
電子レンジ 

消費電力 

1 .45 kW 

高周波出力 

1000 - 700 W 〜1 00 W 相当※ 

発振周波数 

2,450 MHz 

温度調節範囲 

-1 〇〜90で 

スチーム 

スチ-ムヒ-夕-出力 

0.620 kW 

グリル 

消費電力 

1 .38 kW 

ヒーター 出力 

1 .33 kW 

才ーブン 

消費電力 

1 .38 kW 

ヒーター 出力 

1.33 kW 

温度調節範囲 

発酵 (30 • 35 • 40 • 45。〇 •11 〇で〜250で 

電 源 

交流] 00 V (50 Hz • 60 Hz 共用） 

質 量 

約2 1 kg 

寸 法 

外 形 

幅500 mm X 奥行450 mm X 高さ3目 4 mm 

庫 内 

幅 394 mm X 奥行309 mm X 高さ 234 mm 


※高周波出力 1 日日日 W は短時間高出力機能（約己分）であり、調理中自動的に7日 0 W に切り換わります。 
これは自動あたためなどの限定したメこューのみに働さます。 

•コンセントに電源プラグを差した状態で、表示部び消巧しているとさの消費電力は「日」 W です。 

(表示部「0」表示のとさは1 .7 W ) 

参この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません。 
また、アフターサービスち でさません。 


愛情点検 

長年ご使用のオーブンレンジの点検を！ 

の 


このような 

症状は 

ありませんか 

•電源コードやプラグび異常に熱<なる。 
•異常な臭いや音びする。 

• ドアに著しいガタや変形びある。 

•触ると電気を感じる。 

参その他の異常や故障びある。 

► 

このような症状の時は使用 
を中止し、故障や事故防止 
のためコンセントから電源 
プラグを巧いて必ず販売店 
に点横をご相談ください。 



便利メモ （おぼえのため記入されると便利です。) 


お買い上げ曰 

年月 曰 

品 番 

NE - J 630 

販売店名 


a ( ) 

お客様ご相談 
窓 □ 


S ( ) 


松下電器産業株式会社クッキングシステム事業部 

干 639-1 188 奈良県大和郡 山 市筒井町 800 レシピなど、ぉ粧ち情報を漏！ナショナルのホ-ムぺ-ジ 

© Matsushita Electric Industrial Co., Ltd. 2003 http://national.jp 

A 日日 16-1 F 32 
F 0603-2103 
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COOKBOOK 


シフオンケーキ P 82 



家庭用ナショナル 
スチーム 
オーブンレンジ 

取扱説明書 



•この取扱説明書と保証書をよく 
お読みの上、正しくお使しがさし、 
そのあと大切に保存し、必要な 
とさにお読み < ださい。 
•保証書は、「お買い上げ日•販売 
店名」などの記入を必ず確かめ、 
販売店からお受け取り < ださい。 

( 上手に使って上手に節電） 


スチ—ムオ—ブンレンジ D 取扱説明書 


J 630 
















































このたびは、スチームオーブンレンジをお買い上げいただを、 
まことにありびとうございました。 


^栗亦 n す^レ备^を巧っ C 紫しこかソ幸^ヴ， • 

食窒 G 巧いしをがにがります 



スピーディに上手にあたため 


種類の違う食品でも、いっしょに庫内へ。 
赤外線センサーが食品温度をチェックして 
食べ頃に仕上げます。 


使用夺一 


I 友たため') 

' ^夕-ソ 


※あたためる前の食品の温度差が大きいとうまくあたたまりません。 
(冷凍と冷蔵の組み合わせなど） 


レンジ 


あたためは、ラップなしでら 
しっとりおいし< 



電液とスチームで食品に水分を与えなび5上手に加熱。 
しっとり•ふっく5仕上がり、出来たてのおいしさを 
引さ出します。 

使用夺 - : [ あたため巧 - ム I 「レンジストム 


レンジ+スチーム 




クッキー P .78 


バター□ール P .92 


熱風で包み込んで 
たっぷりまとめて2段調理 

使用夺一： 1 自動む- 1 クッ夺一2段 
おン2段1 
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ナショナル/パナソニックお客様ご相談窓□のご案内 


修理に関するご相談 

使いかた-お買い物などのご相談 

ナショナル/パナソニック修理ご相談窓 □ 

ナショナル/パナソこックお客様ご相談 センター 

iattslf ) SS 0570 -087-087 

•お客様びおかけになった場所から最寄りの修理ご相談窓□に 
つなびります。呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知 
らせします。 

•携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓口に直接お 
かけ < ださい。 

3 巨已曰/受付 9 日寺〜 20 日寺 

電話 訊レ 画 0120 -878-365 

■携帯- PHS でのご利用は… 06-6 日 07-1 187 

FAX 訊レ函 01 20-878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

〈外国人/海外仕様商品（ツー U スト商品他）等ご相談窓口〉 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open : 9:00 - 17:30 (closed on Saturdays/Sundays/ national holidays) 


相談窓 □ 



ネし幌 札幌市厚別区厚別南 
2 T 目] 7-7 

巧 (011)894-1 251 

旭り I 旭川市2桑通21 T 目左1号 

巧 (0166)31-61 51 


帯広 帯広市西] 9 条南]了目 

巧 (0155)33-8477 

函館 函館市西お梗日 89 番地 
241 

(函館流通卸センター内） 

巧 (0138)48-6631 


滋賀 巧山市勝部目 T 目 2-1 

奈良 大和郡山市筒井町 

巧 (077)582-5021 

800 番地 

京者|5 京都市伏見区竹田 

巧 (0743)59-2770 

中川原町 7 1-4 

和歌山 和歌山市中島 499-1 

巧 №7 饼 672 -96(36 

巧 (073)475-2984 

大阪 大阪市化区本庄西]了目 

兵庫 巧戸市中央区琴ノ緒町 

1-7 

打目 2 -目 

巧 (06)6359-6225 

巧 (078 に 72-6645 


青森 青森市第二問屋町 
3-7-10 

巧 (017)739-971 2 

秋田 秋田市御所野湯本 2 T 目 

巧 (018)826-1 600 

岩手 盛岡市羽場] 3 地割 
30-3 

巧 (019)639-51 20 


宮城仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山形山形市流通センター 
打目] 2-2 

巧 (023)641-81 00 

福島 福島県安達郡本宮町 
字南ノ内目己 

巧 (0243)34-1 301 


栃木宇都宮市御幸町 194-20 

S (028)689-2555 

君羊馬高崎市大沢町 229-1 

巧 (027)352-1 109 

巧城つくば市花畑 2 T 目8-] 

巧 (0298)64-8756 

埼玉 桶川市赤堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉千葉市中央区星义喜町] 72 

巧 (043 に 08-6011 


東京 東京都世田爸区宮坂 
2 T 目 2 日- 17 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

巧 (055 に 22-51 71 

神ま川 横お市港南区曰野 5 了目 

0(045)847-9720 

新漏 新潟市東明] T 目 8 - 14 

巧 (025 に 86-01 71 


石り I 石川県石川郡野々市町 
稲荷 3 了目 80 

巧 (076 に 94-2683 

富山 富山市寺島] 298 

巧 (076)432-8705 

福井 福井市開発 4 T 目]] 2 

巧 (0776)54-5606 

長里す 松本市大字值賀 7 目 00 -7 

巧 (0263)86-9209 

静岡 静岡市西島 7 目已 

巧 (054 に 87-9000 


名ち屋 名ち屋市瑞穂区塩入町 

巧 (052)819-0225 

岡崎 岡崎市岡町南义保 28 

巧 (0564)55-571 9 

岐阜岐阜県本巣郡化ち町 
高屋太テ 2 T 目 30 

_ 巧 (058)323-6010 

局山 局山市花岡町 3 了目 82 

巧 (0577)33-061 3 

义居市森町字：!ヒ谷 
1 920-3 

0(059)255-1380 


鳥取 鳥取市ま長 29 已 -1 

巧 (0857)26-9695 

米子 米子市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

松江 松江市平成町] 82 番地 
14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市渡橋町 4] 巨 

巧 (0853)21-31 33 

ミ兵田 お田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 


岡山 岡山県都蓮郡早島町矢尾 
807 

0(086)292-1162 

広島 広島市西区南観音 8 T 目 
1 3-20 

0(082)295-5011 

山 □ 山□市錶銭司 

字錶銭司団地化 447-23 

巧 (083)986-4050 


香川 高松市賴使町]已 2-2 

巧 (087)868-9477 

f 患島徳島県板野郡：!ヒ島町 
綱お字かや] 08 

巧 (088)698-1 125 


高知 南国市岡豊町中島 33]-1 

巧 (088)866-31 42 

愛媛 松山市±居田町 7 已 0-2 

巧 (089)971-21 44 


福岡 春日市音日公園 3 T 目 48 

巧 (092)593-90(36 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸宇上深町 3044 

巧 (0952)26-91 51 

長崎 長崎市東町] 949-] 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市获原 4 T 目 8-3 已 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷:!ヒち字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貪1本 熊本市健軍本町] 2-3 

0(096)367-6067 

天草本ミ度市港町] 8-1] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島鹿児島市与次郎] T 目 
已 -33 

巧 (099 に 50-5657 

大島 名瀬市長お町] 0-1 

巧 (0997)53-51 01 



所在地、電話番号び変更になることびありますので、あ5かじめご了承くださし、。 


0503 


必要なとまに 


115 





















































































チンゲンサイ 

えびと青硬菜の蒸しらの P .60 


いちご大福 P .100 


レンジ スチームで 

手早くおいしく スチーム 調理 

下ごし5えした食材を並べてチン！するだけ。 
レンジスチームな5、お您菜づくりら実に簡単。 
もうひと品欲しい時、大活躍します。 

使用夺一：画む-112肉-魚の蒸しらの 
16和菓子 

レンジストム、 


スチーム 発生のし<み 

給水タンクから出て、約80でに熱せられたお湯を、庫内 
の水受皿に供給。水受皿の下にあるヒーターで沸とラさせ、 
スチームが発生。 


レンジ+スチーム 


>-T' 

巧 

タイ 


て 

いちごのショートケーキ P .80 


m 


シュークリーム P .90 


スチームでしっとり 焼き上げ 


スチームと ヒーターを 併用することで 
水蒸気び食品表面を包み込み、乾燥を抑えて 
しっとり•ふつく5仕上げます。 


使用夺一 ： I 自動)( ニ ユ- 14スポンジケー夺 
15シュー 

※手動のオーブンはヒーター加熱のみです。 
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まず、付属品の確認を! 



この商品は、巧めて使われるときにオーブンの r カラ焼き」をする必要はありません。 


付属品 

使いかた レンジお Ji 才ーブングリル 

角皿： 2 枚 

•才ーブン•グ U ルで使用します。 ： ： ： ： 

電波をつかうレンジ加熱には使用しな j 使スホせん j 使スホ-せん j 使えまず j 使スずず 

いでください。 y y 

♦角酣才-ブン調 i 肿の熱変形を防ぐ1 1 1 

ため、平らにはしていません。 i i i 

セラミックカバー 

♦庫内本体奥の水受皿の上に r オモテ」刻印面を上にしてセツトします。 

カバーは常に水受皿にセツトしておきます。 （► is ページ） 

[ 0 0 ® 0 ◎ ® 0 0 郊電责 j 


车台フ k - rrx 

♦本体左側面にセツトされています。 

(給水タンクについて ► is ページ、お手入れのしかた ►]]] ページ） 

のク頭 

取っ 手^ 

♦角皿を取り出すとさに使用します。取り出すとさは、皿の中央部を取っ手で持ち、 
お手持ちのミトンなどを使って両手で出し入れします。 

アース線 

本体への取り付けかた (►! 2ぺージ） 

•紛失した場合は、お買い上げの販売店までお申し付けください。（有料） 

•ナショナル*パナソニックのショッピングサイト 

Pana Sense (http : //www.sense.Panasonic.co.jp) で取り扱つているものもあります。 


※イラストは実物と若干異なります。 


この電子レンジは省エネ設計 


電源はプラグを差し込み、ドアを開閉すると入り 
ます。約10分間操作しなければ電源が切れます。 






霞願い 



•調理終了後、庫内び約]日0む1^^(上のとさは、電気部品保護のため約]日分間ファンび回った後、電源び 
切れます。そのため調理終了後、すぐ電源プラグを抜かないでください。 

L 
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おかず.ごはんをあたためる 
•スピーディに あたためる 
参 しっとりふっ <5 あたためる 

牛乳-お酒をあたためる 
肉や魚を解凍する 
自動メニューで調理する 




ほいかた 


ち<じ 


ご使用の前に 

まず、付属品の確認を！ 

安全上のご注意 
各部のなまス 

スチームを使用する調理の準備（給水タンク 
操作部-ドアパネル部 
使える容器 

■hn 去 A m I / 1 j 


セラミックカバーの準備） 


つ 


4 

ご 

6 

ほ 

12 

用 

13 

の 

14 

前 

に 

16 

1〇 



1〜3 ゆで野菜（葉菜/果巧菜/根菜） 4 炊飯 

5 グラタン 6 ヘルシーフライ 7 八ンバーグ 

9 クッキー2段 ] 日 シフオンケーキ ]] 焼きいも 
13 茶わん蒸し ] 4 スポンジケーキ ] 曰 シュー 


8 クッキー1段 
12 肉•魚の蒸しもの 
16 和菓子 


1 


I 


レンジで調理する 
レンジ スチームで 調理ずる 
オーブンで調理する-発酵する 
•オーブン （予熱なし） 37 

煮こみで調理する 

グリルで調理する 
•グリル (予熱あり） 42 


►オーブン（予熱あり） 38 


> 発酵 39 


34 

36 

37 

40 

42 


け‘ リル（予熱なし） 


43 



手動で調理するときの設定時間 103 

お料理びうまくできないときは 105 

故障かな？と思ったら 108 

お手入れのしかた 
保証とア フターヴー ビス 


110 
114 


♦記載の写真•イラストについては、実物とは若干異なる場合びあります。表紙等の写真は盛りつけ例です。 
♦お料理をするとさは、記載の分量をお守りください。分量を変えると上手にでさない場合びあります。 

♦乱了落了はお取り替えいたします。 


化要なとまに 


友たため 


解凍 


直11^ 


3 


2 2 2 2 2 3 


化要なとまに 


ほいかた 


5 


















































































































ちを上のごミ主意 ( 必ずお守り<ださい^ 


お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防止するため、必ずお守りいただくこと 
を、次のように説明しています。 

■表示内容を無視して誤った使い方をした時に生じる危害や損害の程度を、次の表示で区分し、 
説明しています。 


A 危険 

この表示の欄は、「死 t または重傷などを負う危険び切迫して生じることび想 
定される」内容です。 

A 警告 

この表示の欄は、「死 t または重傷などを負う可能性び想定される」内容です。 

A 三年 ait 

この表示の欄は、「傷害を有う可能性または物的捐害のみび発生する可能性び 

/!\迂局 

想定される」内容です。 


■お守りいただく内容の種類を、次の給表示で区分し、説明しています。 
(下記は、給表示の一例です。） 


A 

0 

〇 


このような絵表示は、気をつけていたださたい「注意喚起」です。 


このような絵表示は、してはいけない「禁止」内容です。 


このような絵表示は、必ず実行していただ<「強制」内容です。 


A 筒墳 


■自分で絶別こ分解-修理-改造を行わない 



感電-発火したり、異常動作してけびをすることびあります。 


分解禁止 

•故障と思われるときは、販売店にご相談ください。 

V ノ 


■吸排気□や穴、，給水タンク出し入れ部などに、ピンや針金などの金属物や異物、指を入れない 



♦異物び入った場合は、電源プラグをコンセントから抜き、販売店にご相談ください。 

V ノ 
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A 警告 


■定格1已上-交流1 00 V のコンセントを 
単独で使5 

© 他の器具と併用した分岐コンセントを使 
ラと異常発熱して発火することびありま 
す。 

•延長コードわ定格1己 A のわのを単独でお使いくだ 
さい。 



■熱に弱いらのを近づけない 


® たたみ*じ ゆ ラたん*テーブルク□スな 
ど敷物の上に置いたり、燃えやすいわの 
禁止 や力一てン • スプレー吿をおづけると 
ヒーター使用時の高温で弓 I 火や破裂する 
ことびあります。 


■電源コード-電源プラグを傷つけない 

加工する、高温部（排気□など）におづけ 
る、無理に巧げる、引っ張る、ねじる、 
禁止 束ねる、重いちのを載せる、はさみ込む 
などをすると、電源コードび破損し、乂 
災-感電-ショートの原因になります。 



ご 


ほ 

用 

の 


[1 


■アースを確実に取り付ける 

〇 故障や漏電のとさに、感電する恐れび 
あ0ます。 

アース 線 
接続 


•取り付けは、販売店または電気工事店にご相談く 
ださい。（本体価格には工事費は含まれていません) 

■水けや湿気の多い所に設置する場合は… 

電気工事±の有資格者び D 種接地工事をするよう、 
法令で定められています。 

-湿気の多い場所とは… 

飲食店の厨房、±間、コンクリート床、 

酒-しょうゆなどの釀造-貯蔵所など。 

-水けのある場所とは… 

(漏電しや断器ち取り付ける） 

鮮魚店、青果店の作業場で水を扱5所、水滴の 
飛び散る所、地下室など結露の起さやすい所。 


C アース端子付をコンセント使用の場合 ） 

アース線の先端のビニー j レの皮を取りはずし、アース端 
子に確実に固定する。 


C アース端子付きコンセントのない場合 ） 


アース 棒（別売）をご使用ください。 



•ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対 
に接続しないでください。（法令で禁止されています) 


設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度 
アースの取り付けを行ってください。 
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安全上のご注意（つづさ) 


A 警告 


■調理中に電源プラグを巧さ 
差ししない 

感電や火災の願に 
なります。 

禁止 

•(取消 ) キーを押してから、電 

源プラグを抜いてください。 

V y 

■電源プラグ刃-刃の取付面 
に付着したほこりはふき取 
る 

mm ほこりび願で発火 
する恐れびあります。 

V J 

■めれた手で電源プラグを抜 
き差ししない 

感電をすることび 

咬多^ ぁります。 

めれ手禁止 

V J 

■電源プラグは根元まで確実 
に差し込む 

差し込みび不完全な 
■ • 場合、感 S や発熱に 
よる火災の願にな 
ります。傷んだプラ 
グ、ゆるんだコンセ 
ントは使用しないで 
ください。 

V J 

■子供だけで使わせたり、 

幼巧の手の届<ところで 
使わない 

やけど•感電 • けびを 
することびあります。 

禁止 

V J 

■本体のお手入れは、電源プ 
ラグをコンセントか 5 抜 
き、冷めてか 5 行う 

感電•やけど•けびを 
することびあります。 

電源プラグ 
を抜< 

V J 


/ K 注意 


■電源プラグを抜くときは電 
源コードを持って引き抜か 
ない 

/V ^ 電源]-ドを持って 
自 1 き抜くと感電 • 

禁止ショートして発火す 
ることびあります。 

V J 

■長期間使用しないときは、 
電源プラグを巧< 

麵劣化などで感電 

や漏電-火災の原因 

電源プラグになります。 

を抜< 

V y 

■水のかかるところや乂気の 
近<で使用しない 

/x 1 感電や漏電の原因に 
なります。 

禁止 

V J 

■ ドアに物をはさんだまま使 
用しない 

電波漏れによる障害 

V, V び起こることびあり 
禁止 ます。 

V J 

■不安定な場所に置かない 

落ちたり倒れたりし 
r . けびの願にな 
ります。とくに置き 
禁止 台から本体びはみ出 

さないように設置し 
てください。 

V J 

■ ドアに無理な力を加えない 

倒れてけびをしたり 
^1 胃歉 1 れの願にな 
ります。 

禁止 

V J 
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A 注意 


■ヒーター加熱中やスチーム調理中、及び加熱終了後は高温部(本体-ドア•庫内など）に触れ 

ない（ただし操作部-ドアの取っ手を除く） 


接触禁止 


高温のためやけどをすることびあります。 

とくに角皿-水受皿-セラミックカバーには素手で触れないでください。 


ノ 


ご 


ほ 

用 

の 


{Z 


■吸気□-排気□を 
ふさがない 


\ 火災の原因になりま 

禁止 

•ごみ、ほこりび付着した時は 
お手入れしてください。 


■庫内の包装ネオは使用前に取 


■巧類の乾燥など調理 m 外に 

0出す 


使用しない 

mM 飯•勁ミ•発火の 


fx ' N 過熱•異常動作して 

?及れびあります。 


発火•やけどをする 

V J 


禁止ことびあります。 

V J 


■卵を電子レンジで加熱するときは、必ず 
割りほぐす 

© 破裂して、けび-やけどをすることびあ 
ります。 

•ゆで卵（殻付-殻なし）の 
あたためちしないで < ださい。 



■本体の上に物を置かない 


^ ^ 過熱して焦げたり、変形することびあ 0 
禁止 



■食品は加熱しすざない 

J 発义•発煙-突ミ弗の恐れびあります。 
禁止 

•飲み物（牛乳-お酒-コーヒー-水など）や生ク 
リーム-油脂分の多い液体などは、加熱中や加熱 
後食品を取り出すときに突然飛び散り（突沸)、や 
けどの恐れ、食品（固体）などは発火する恐れびあ 
ります。飲み物は加熱前にスプーンなどでかさ混 
ぜます。 

春 か量の食品は自動で加熱しないでください。 

各メニューの指定分量外のとさは必ず手動で様 
テを見なびら加熱します。 


■壁などとの間はあけておく 


〇 •間をあけないと、壁などび過熱して発火することび 
あります。熱に弱いものには近づけないでください。 
※後ろ-ち側面は壁につけて設置でさます。 
※お使いのときは、蒸気びこもらないようにして左 
ください。 

•左側面を]日 cm じ(上あけないと、給水タンクの出し 
入れやタンクの水の残量を確認でさません。 


【消防法基準適合組込形】 



ノ 
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安全上のご注意（つづさ) 


A 注意 


■鮮度保持剤（脱酸素剤）を 
入れたまま加熱しない 

0 発火する恐れびあり 
ます。 

禁止 


■殻-膜のある食品は割れ 
目•切れ目を入れてか5 
加熱する 

© ざんなんなどは破裂 
して、けび-やけど 
をすることびありま 
す。 


■庫内やドアに油.食品カス 
をつけたまま放置したり、 
加熱したりしない 

〇 さび-発火-発煙な 
どの原因になります。 

•付着した場合は必ず而さ取って 
<ださい。 


■食品を取り出すとき、ラッ 
プをはずすときなどは注意 
する 

A 容器び熱<なってい 

_ I たり、ラップをはず 

高温注意すとさに、蒸気び一 
気に出てやけどの恐 
れびあります。 


■ビンのふたや、せん（ねじ 
式のらのなど）ははずして 
加熱する 



はずさないと容器び 
破裂してけび-やけ 
どをすることびあり 
ます。 


■庫内底面に衝撃を加えた 

り、水をかけない 

0 

禁止 

破損してけびをする 
恐れびあります。 

割れた時はそのまま 
使用せず販売店にご 
相談ください。 

J 

V 


■ヒーター加熱後、熱くなつ 
た角皿を急冷するときは注 
意ずる 


A 

高温注意 


蒸気や飛まつでやけ 
どの恐れびあります。 


■セラミックカバーに衝撃を 
加えない 

0 破損してけびをする恐 
れびあります。 

禁止 


■調理中、調理後にセラミツ 
クカバーの上に食器や容器 
などを置かない 

® 調理時に置くとラま 
くでさません。また 
禁止熱に弱い容器などは 
溶けたり変形の恐れ 
びあります。 


■セラミックカバーにヒビ、 

カケ、 

強いスリ傷があると 

きは使わない 

0 

破損する恐れびあり 
ます。 

禁止 

割れた時はそのまま 
使用せず販売店にご 

V 

相談ください。 

J 


■給水タンクのふただけを持 
たない 

® 店、たびはずれ水びこ 
ぼれたり、タンク破 
損の原因となります。 

禁止 


■給水タンクには水とクエン 

酸水 m 外入れない 

0 

禁止 

給水タンクには水と 
クエン酸水1;^外は入 
れないで < ださい。 
故障の原因となりま 
す。 

J 

V 
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A 注意 


■給水タンクに入れる水は満 
水の巧 m 上入れない 

水び給水タンクから 
( Xj こぼれ出て故障の原 
因となります。 

禁止 


■給水タンクの水は使うたび 
に取り替える 

© 調理のとさは必ず新 
しい水をお使いくだ 
さい。調理後はタン 
クの水を捨ててくだ 
さい。 


■，給水タンクにヒビ、カケ、 

強いスリ傷びあるときは使 

わない 


0 

破損する恐れびあり 
ます。 

割れた時はそのまま 

禁止 

使用せず販売店にご 

V 

相談ください。 


■調理後、顔を近づけてドア 
を開けない 

0 

禁止 

スチーム 調理後など 
蒸気にご注意<ださ 
い。 

V 

J 


■庫内で食品び燃えたときは、ドアを開けない 

/CN ドアを開けると酸素び入り、勢いよく燃えます。 

禁止 

•次の姐置をしてください。 

①ドアを閉めたまま I 取消 | キ~を巧す。 

③電源プラグを抜く。 

③本体から燃えやすいわのを遠ざけ、鎮火するのを待つ。 
•鎮火しない場合は、水か消火器で消火する。 

•そのまま使用せず、必ず販売店に点検を依頼してください。 


■自動の「あたため」夺一、自動メニュー r ゆで野菜」ではふた及びふた付きの容器は使用しない 

容器に入れ而たをして加熱すると、赤外線センサーび検知できずに食品び発煙-発火する 
恐れびあります。 

禁止 

\_ J 


ご 


ほ 

用 

の 


[1 


お願い 


電子レンジ調理 

■宙詰•レトルト袋の食品は、容器に移す 

アルミ包装は加熱でさません。 

■庫巧びカラのまま作動させない 

異常に高温になり、故障の原因になります。 

またカラの容器ち加熱しないでください。 

■金属容器-金串などは、使わない 

火花び飛び、故障の原因になります。 

■テレビ-ラジオ-無線機器-アンテナ線など 
に近づけない 

画像の乱れ、雑音の原因になります。 

•4 m じ(上離してください。 


ヒーター 調理 

■角皿は皿の中央部を取っ手で持ち、お手持ち 
のミトンなどを使って両手で出し入れする 

片手だけでは、落とす恐れびあります。 

スチーム 使用調理 

■調理前に必ず I 給水タンク、セラミックカバー 

の準備をする （スチームを使用する調理の 
準備について ► IS ページ） 

準備をしないと、スチームを使用したメニューび 
でさません。 
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さ却のなまえ 


前面 


ドア 


後面 


排気口 




取り付けてください。 


角皿受け（上段） 

角皿受け（下段） 

•角皿をセツトします。 

庫内 

♦側面-奥面はフッ素加工 
をしています。 



上 ヒーター 

•上に内蔵。 

循環 ファンヒーター 

•奥面に内蔵。 


水受皿部 

•底面に内蔵した ヒーターで スチームを 
発生させます。 

•セラミックカバーは常にセツトしてお使いください。 


給水タンク出し入れ口 給水タンク 




扉 

•扉を閉めるとさは真ん中の印 （ III ) を 
押して閉めて < ださい。 

を願ぃ 

♦本体の底面には吸気□びあります。敷さわのの上に置いたり本体と置さ台の間に紙などを入れないでください。 
吸気□び而さびれ故障の原因になります。 

•給水タンクに記載の内容を必ずお守りください。（タンクの取り付け方向は、タンクに記載） 
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スチームを巧用ずる雨!理のを ffil 

(給水タンク-セラミックカバーの準備） 


喊詞 、 いジストムし 自動メニューのスチーム使用「12〜16」、お手入れ「18庫内」をするための準備 
です。給水タンクの容量は満水の印で約320 ml です。 


タンクの取り出しかた、，給水のしかた 



を願ぃ 

•使用ずる水は、塩素消毒された水道水をおずずめしまず 

浄水器の水、アルカリイオン水、ミネラルウォーター、井戸水などをお使いの場合は、カビや雑菌び発生しや 
すくなるため水交換の度に、タンクを洗ってください。また硬度の高い水は水受皿び白くなる原因になります。 

•スチームをお使いいただく場合には、必ず給水タンクへ水を入れ、本体にセットしてください 

セツトされていない場合でもスタートはしますび、スチームの効果はありません。 


ご 


ほ 

用 

の 


[1 


お知5せ 

•給水ランプ 

タンクびセットされていない、タンクに水び入っていない、調理途中に水び給水の印じ(下になった場合には、 
ランプの点滅及びブヴーでお知らせします。（同時に表示部に 「•: j W 」を表示） 

タンクに水を入れ、 r 脈肖1 キーを押して操作し直してください。ただし、食品の分量やメニューによっては 
ランプの点滅及びブヴー音、「 / SM 表示び出ない場合びあります。 


水受皿にセラミックカバーをセットする 


付属品のセラミックカバーを本体底面奥の水受皿の上にセットします。 
セラミックカバーは常にセツトしてお使いください。 



♦給水タンク、水受皿、セラ5ックカバーのお手入れのしかた 
(►川〜] ] 3ぺージ） 


八 ま意 

■調理後、水受皿、セラミツ 
クカバーをさわ5ない 

高温のためやけどの 

證 恐れびあります D 
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90。ご 

巧〇 ■力 

T ■を 

し 


I 


イ•。■ベビ-っ-ド 
气。■バター 


-ブ〇 ■アイスク リ-厶 


操作却 • ドアパネル却 


①② 


③ ④ 


⑥ 


⑥ 


レンジ ■レン奶-ム 煮こみ 



脚 


グリルオづン 1 段才づン 2 段 


□そ熱なしは2度巧し 




居動)(こ ：0 ( § あたため巧-么 


辭凍）〔牛乳•酒〕 I 取ミ肖 I 


卜を解凍卜半解凍酒は2度押し 


f あたたゆ、 


ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 


⑦ 


⑧ 


①メニュー•出力•温度つまみ 

• 「自動メニュー」の]〜19の番号設定に使います。 
• 「あたため」「牛乳•酒」の仕上びり温度やレンジ 
の出力設定、 厂 fl 军凍 1 1 IS こみ 1 キーのメニュー選択、 
才ーブン調理の温度設定に使います。 

•設定温度は 

-「あたため」は一]日〜9ぴ C 
-「牛乳」は3已〜7日む 
-「酒」は40〜60で 
-「才ーブン」は11日〜2已ぴ C 
-「発酵」は30、3己、40、4已 °C 
にそれぞれ設定でさます。 

⑥表示部 

•ドアを開閉し、「0」び表示されたらお使いくださ 

し、。 （^4 ページ） 

③ 時間-仕上がりつまみ 

•手動メニューの加熱時間の設定に使います。 
•自動メニュー（「あたため」、「牛乳•酒」(外）使 
用のとさ、仕上びりの強弱調節に使います。 

•自動メニュー(「あたため」、件乳•測 m 外）の 
加熱終了後、 I 時間•仕上がり I のランプわ X 
点滅し、追加加熱ずることができまず。 

点滅中に分間）につまみで追加時間 

(最大 10 分まで）を合わせ、 I あたため/スタ-卜1 丰一 

を押します。 

④ 自動メニュー夺一 

•] 〜] 9のメニューびあります。 

12〜] 6はスチームを使用したメニューです。 
また、「17脱臭」「18庫内」「19水受皿」の3つ 
のお手入れびでさます。 


⑥あたためスチーム夺一 

• レンジ+スチーム加熱でラップなしでしっとりし 
た仕上びりにあたためることびでさます。 
•ドアを開けると調理は中断されます。再度押して 
ください。 

⑥ あたため/スタート夺一 

• 「あたためスチーム」1；^外の調理をスタートさせ 
るときに使います。 

•ドアを開けると調理は中断されます。再度押して 
ください。 

⑦ 手動メニュー夺一 

•食品の状態やお好みの仕上びりに応じて、 

加熱時間や温度を設定して使ラキーです。 

操作のしかた （^34 〜43ぺージ） 

⑥給水ランプ （► IS ページ） 

⑨ 牛乳.酒/解凍夺一 

•時間-温度設定び不要なメニューです。 

(件乳•酒」^26ぺージ、「解凍」^28ぺージ） 

⑩ 取消丰一 

•途中で調理をやめたいとさやキーを押し間違えた 
とさに使います。 

※調理途中、料理のでさばえを確認したいとさは 
1 取消！ キ~を押さず、ドアを開けて確認します。 
再び調理を始めるときは、 Iあたため/スタ-卜1 丰—を 
押します。 


i 「M」 表示は店頭用のモードです。 

この表示のとさは、調理はでさません。 
Iレンジ 1 キーを2秒押し続けてください。 
ピッと]回鳴って 「M」 表示び消え、解 
除されます。 


⑨ 


⑩ 


S 動ソニュ - 1 


自動 メニューのメニュー 番号、 メニュー 名と 
あたための温度目安を記載しています。 


操作のしかた 

► 3 日〜33ぺージ 


お手入れのしかた 

►112-1 ]3ぺージ 


■あたたゆ温度目安1 


お好みの溫度と食品のめやず 

► 22 ぺージ 
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12 肉•魚嚇しちの 
13 茶わん蒸し 
14 スポンジクー车 
75シュー 
76和菓子 
お手入れ 


/ゆで臟攘熟 
2 ゆで野菜读巧熟 
3 ゆで野菜(根熟 
4炊 飯 
5グラタン 
6ヘルシーつライ 
7 ハンバーク 
8 ク 、ッ す—1 段 
9 クッす—2段 
/〇シつオンクー年 
パ焼きいを 
スチ-ム使用 


ノ \ネル部 


操作パネル部 


しかは 


臭内皿 
受 

脱庫水 

7 S 9 
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ほえる容思 


耐熱性びある 

機 

〇使えまず 

•カラメルなど高温になる料理は急熱、急冷に強 
い耐熱ガラス製容器をお使いください。 

•自動の 「あたため」、自動メニュー「ゆで野菜」の 
場合、而たは使えません。 

〇使えまず 

耐熱性びない 

お 

X 使えません 

•カットガラス、強化ガラスち使えません。 

X 使えません 

耐熱性がある 

耐熱温度140で1^^(上 

「電子レンジ使用可能」 
表示びあるわの 

〇使えます 

•ただし、而たは熱に弱いちのびあるため耐熱温 
度をご確認ください。 

(自動の「あたため」、自動メニュー「ゆで野菜」の 
場合、ふたは使えません。） 

•密封性の高い而たは使わないで<ださい。 

•油脂、糖分の多い食品は高温になるため使えま 
せん。 

X 使えません 

•ただし、オーブン•グリ 
ル用指定のわのは使えま 
す。 

耐熱性がない 

耐熱温度140む未満 

戀 

歸 

X 使えません 

•電波で変質するちの 

(ポリエチレン、メラミン、 フエノー ル、ユリア 
樹脂）は使えません。 

•ただし、生わの解凍では発泡スチ□ール製トレ 
一は使えます。 

X 使えません 

A け音 

/ •\、 


■自動の「あたため」夺一、自動メニュー r ゆで野菜」ではふた及びふた付きの容器は使用しない 


0 

禁止 


容器に入れ而たをして加熱すると、赤外線センサーび検知できずに食品び発煙-発火する 
恐れびあります。 
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容器の種類 電子レンジ加熱レンジスチーム加熱オーブン•グリル加熱 


プラスチック 


ガラス 


容器の種類 電子レンジ加熱 


レンジスチーム加熱オーブン•グリル加熱 


陶 

磁 

器 

漆 

器 

陶器-磁器 

1 - 

〇使えます 

1•ただし色絵や、ひび-金銀模様のある器は傷んだ 

1り、乂巧び飛ぶことびあるので使えません。 

1 (自動の「あたため」、自動メニュー「ゆで野熟の! 
1 場合、而たは使えません。） 

〇使えます 

•ただし、内側の色絵のあ 
るちのは、はげることび 
あるので使わないでくだ 
さい。 

漆器 

X 使えません 

•塗りびはげたり、ひび割れる恐れびあります。 

X 使えません 

金 
属 1 

d 

アルミ•ホー □ 一 
などの金属容器 

截 

X 使えません 

•金属や金串などち火花び飛ぶので使えません。 
•金属製の焦げ目付け皿は使えません。 

参 付属の角皿は使えません。 

〇使えます 

•ただし、取っ手び樹脂の 
むのは使えません。 

1 

木-竹製品- 
紙製品 

X 使えません 

•針金を使っているものは燃えやすくなります。 

X 使えません 

•ただし、耐熱加工を施し 
た紙製品（才ーブンシー 
卜など）は使えます。 

そ 

の 

他 

ラップ 

耐熱温度140で上 

〇使えます 

•ただし、油分の多い料理は高温になるため使えま 
せん。 

X 使えません 

•高温になり、溶ける恐れ 
びあります。 

1 

アルミホイル 

X 使えません 

•ただし、電波を反射する性質を利用して部分的に 
使ラことびあります。（生わの解凍など） 

〇使えます 

•付属の角皿に敷いたり、 
ホイル焼さに使います。 


ご 


ほ 

用 

の 


[1 
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加親のしくみ 


電子レンジ 


レンジ 



電波び食品に当ることにより、食 
品の水分テび激しくぶつかり合つ 
て摩擦熱を起こします。 

その結果、食品の外側と内部びほ 
ぼ同時に加熱されます。 


■電波の性質 

K 食品や水分には 
剛又。 


陶器やガラスは 
透過。 


レンジ スチーム 


レン妍-ム 



電波とスチームで加熱し、食品を 
しっとり而っくら仕上げます。 
はじめに水受皿底面に内蔵された 
ヒーターを予熱してスチームを発 
生させます。 

次に電波とスチームで食品を加熱 
します。（予熱の時も食品を入れ 
ておさます。） 


■準備は 

付属品の給水タンクに水を入れ、 
セラミックカノ く一を本体底面奥の 
水受皿の上にセツトします。 
セラミックカバーは常にセットし 
てお使いください。 




金属には反射。 


コツ 



食品の分量を2倍にした場合は、 
加熱時間を2倍弱に合わせましよ 
ラ。 


調理するとさは、スチームを発生 
させるため、 ふた（ラップ） なしで 
加熱します。 


煮こみ 


西:み1 



電波で食品を加熱し、沸騰させま 
す。次に弱出力に切り替え、さら 
にヒーター加熱を加えてまろやか 
に仕上げます。 

電子レンジの強出力から弱出力の 
切り替えは自動的に行います。 


■加熱時間は 

設定する時間は、加熱スタートか 
ら終了までの時間です。 

1- じっくり 

本格的にコトコト長時間煮こむ 
とさに使います。 
•電子レンジの強出力の時間は 
全体の約1割 （1 日％)です。 
ただし、 ] 時間じ(上設定した 
場合は、一律8分間です。 

2- スピード 

スープ類や短時間の煮こみ料理 
に使います。 

•電子レンジの強出力の時間は 
全体の約2割(20%)です。 
ただし、20分じ(上設定した 
場合は、一律4分間です。 
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グリル 


才ーブン 



加熱のし <み 


加熱のし<み 


上ヒーターと循環フアンヒーター 
で加熱します。 

オーブン料理の追加加熱にわ使い 
ます。 

メニユー例： 

魚の照り焼さ-塩焼さ•やさとり 
など 

■加熱時間は 

食品の分量び増えても、電テレン 
ジ調理ほど影響は大さくありませ 
ん。様テを見なびら加熱してくだ 
さい。 


オーブン1段 

上ヒーターと循環フアンヒーター 
で加熱します。 

メニユー例： 

上段グラタンなど 

下段焼さ豚など厚みのある食品 


オーブン2段 

上ヒーターと循環フアンヒーター 
で加熱します。ル形のおそラざい 
-お菓子*パンを一度にたくさん 
焼くとさに使います。 

メニユー例： 

シユー•ク ツキー•マ ドレーヌ • 
スペアリブ. バター □-ル 
など 


♦自動メニューの才ーブンメニューはヒーターとスチームで加熱する 
メニューもあります。手動才ーブンはヒーター加熱のみです。 


■調理中は 

肉-魚の種類や脂肪の乗り-塩加 
減で焦げかたび変わるため、様テ 
を見なびら焼いてください。 
※脂び少ない魚の場合、焦げ色び 
つさにくくなります。 


コグ 


食品びくっつかないように、角皿 
にアル S ホイルを敷いたり、油を 
めっておさましよラ。 


■加熱時間は 

食品の分量び増えても、電テレン 
ジ調理ほど影響は大さくありませ 
ん。様テを見なびら加熱してくだ 
さい。 

※オーブンの特性で、メニューに 
より加熱時間び長くなるものび 
ありますので、その場合は様テ 
を見なびら調整してください。 

■調理中は 

庫内の温度び下びつてしまうの 
で、ドアの開閉は控えめにしまし 
お。 

■アルミホイルは 

角皿にアルミホイルを敷く場合 
は、角皿周囲の穴を而さびない 
よラにしてください。而さぐと焼 
さムラの原因になります。 


■加熱後は 

焦げを防ぐため、すぐに取り出し 
ましよつ。 

■焼けムラび気になるときは 

加熱途中で、食品の前後左右を入 
れ替えましよラ。また上下段のム 
ラび気になるとさは、調理の途中 
で上下段を入れ替えます。 

■取り出すときは 

角皿の中央部を取っ手で持ち、お 
手持ちのミトンなどを使って両手 
で出し入れしてください。角皿び 
熱くなっていますので、やけどに 
気をつけてください。 
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. おかず • ごはんをあたためる . 


メニュー.出力.温度つまみ 



時間-仕上がりつまみ あたためスチームキー 




取消キー 
あたため/スター トキー 


〇 


あたためのキーを使い分けましよう 


※下記のキーは、 ホ外線センサーで食品の温度を検知していまず。 



メニユ — 


特長•コツ 



あたたの/乂タート 

レンジ加熱 
(►21ぺージ） 


• おかず 

• ごはん類 
(室温 • 冷蔵 • 冷凍) 

• おかずやごはんの 
組み台わせ 



•おかずやごはん類をスピーディに 
あたためます。 

•2 〜4品を同時にあたためることびでさます。 
それぞれの分量び極端に違ラとさや、あたた 
める前の食品に温度差びあるとき、組み合わ 
せによっては均一にあたたまらない場合びあ 
ります。 


•メニューによりラップび必要です。 

-冷蔵-室温ごはんはラップなしで。 

-冷凍ごはんはラップに包んで。 

(ラップの重なりは下にして置さます) 


• しゆうまい 
• 焼さ魚、煮魚 
-ごはん（室温-冷蔵) 

など 


•スチームを使い、ラップなしであたためます。 
スチームにより食品の乾燥を防ぎ、しっとり 
店、っ < らあたためます。 

• I あたため/スタ-卜1 キーより約 2 倍の時間びかか 
ります。 


I 复のたためスチ-ム 

レンジスチーム加熱 
(►25ぺージ） 


水分を補い、しっとり而っく 
らあたためたいちのやかた< 
なりやすいおかずはこのキー 
びおすすめです。 


•冷蔵庫でパヴついたごはん等はこのキーびお 
すすめです。 


•少量 （ 1日 Og 未満）のおかずの場合は、仕上 
びりをく弱 > に合わせます。 



(5 日 g 未満は自動ではできません） 

-一尾魚など厚みや形状の不均一な食品は 
多少加熱ムラび生じることびあります。 

参肉まん-あんまんは上手にあたたまりません。 
「レンジス トム] キーであたためて < ださい。 

(►…4ぺージ） 


20 



〇 食品を入れる 




•食品は庫内中央に置く。 

•食品の量に合った耐熱性の容器で （► ] 6ページ） 



お好み温度を選ぶには 


を回して温度を選ぶ 


>一]日〜90むに設定できます。 

>一1日〜 40° C に設定する場合は、スタート前に温度設定をしてください。 

>4 己む上に設定する場合は、スタート後にわ、 I メニユ-•出力•磊^ のランプび点な中 
(約14秒間)につまみで温度の設定びできます。(お好みの温度と食品のめやす^22ぺ- 


-ジ） 


Q 善を巧ず 


•庫内なび点灯し、加熱び始まる。 

•約已〇秒後、現在温度を表示。 （^22 ページ） 


設定温度 

I 

現在温度 

I 

' 設定約 I 

現在約 I 

nnc 

C nc 

IU 

Du 




♦ 

ピッピッ…と曰回鳴った5 

でさあがり 


•庫内灯び消な。 

•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間） 

•容器び熱くなっていますので、而きんなどを使って気を付けて取り出してください。 


^あたためたりないとさは 

\ 

•食品を取り出して、混ぜたり、並べかえた後に 
-再度 I あたため/スタ—卜| 丰一で加熱する。 

.( レンジ j 7 日日 W で時間を合わせて様テを見なびら加熱する。 


あたため/スタ-トキーで加熱できない食品は 



•牛乳、水、コーヒー 

- I 牛乳•酒 I キー1度押しであたためる。 


•お酒 


〔牛乳•酒1キー2度押しであたためる。 


《 I あたため/スタ - 卜| キーであたためると沸とうずる恐れがありまず。 


•乾干物、冷凍ゆで野粟、ポップコーン 

- I レン引 7日日 W で時間を合わせて加熱する。 

•いかなど、はじけやずい食品 

-1 レ乂;1 3日日 W で時間を合わせて加熱する。 

•冷凍食品（肉だんごやタレのついたらの） 

- I レン y ] 7日日 w で時間を合わせて加熱する。 


•肉まん-あんまんなどのあん入り食品 

- 1レンジスチ可 で時間を合わせて加熱する。 

•冷凍カレー•シチュー 

- I レン'习7日日 W で時間を合わせて加熱する。 


(手動で調理するとさの設定時間 ►] 日3ページ) 


I © 願ぃ 

[• 质たため. 


/スタ - 卜| キーで加熱ずるときは角皿を使用しないでください。 


ほ S かた•••あたため 
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お知 5 せ 

•設定温度と現在温度の表示について 

-表示は食品のおよその平均温度です。 

-設定温度より低い表示で切れることびあります。 

-短い時間で、あたたまるものは表示しない場合わあります。 

•メモリー機能 

初期設定は70でです。已5〜75でに設定した場合、その温度を記憶します。 
次のあたため時は、記憶した温度を表示します。 

♦〔議ス Hj キーはお好みの温度には設定できません。 


I お好みの温度と食品のめやず 


温度は一1〇〜90でまで5できざみで合わせ5れます。 
とくに熱くしたい時のみ90でに設定してください。 


-10 -5 010 20 30 40 50 55 60 65 70 75 80 85 9ぴ C 


f 


アイスクリーム 

>分量は約200〜己〇 OmI 
•スプーンび入る状態にします。 


パンなどの 
おたために 





べビーフード 

•分量は6日〜1日日呂 
•容器に移しかえて加熱してください。 
•冷凍したものは、あたためられません。 
参ホちゃんに与える前に必ず温度を 



確かめてください。 


(►1日已ぺージ） 

! d 

1 



バター.クリームチーズを柔5かく 

参分量は100〜20 Og 
参お皿にのせてラップなしで。 


參 



バターを 溶かず 

争分量は100〜 S 00 呂 

•3 cm の角切りにして耐熱容器に入れ、ラップ 
をして加熱します。加熱後混ぜてください。 


庫内を充分に冷ましてか5ご使用ください 



カ レー • シチュー 

•分量び約1□日〜3日日 g 未満は7己む 
に、約 300 〜已 ocrc は 80°C に言受定 
して < ださい。 

•ラップをし、加熱後混ぜてください。 
参冷凍カレーはあたためられません。 
〔レンジ〕700 W で加/熱してください。 


ごはん-スープ-みそ汁 

•分量は約1日日〜已□日呂 
•マグカツプは使用しないでください。 
沸とうする恐れびあります。 



おかず 

参分量は約100〜己〇 Og 
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メニューによりラップび必要でず 


※陶器-ガラス-プラスチック製のふたは赤外線センサーびうまく働かないため使えません。 


ラップずるちの 


蒸しらの 
カレー 
シチュー 
煮魚 


冷凍もの 



し 


しゅうまいなどの 
蒸しちの 
カレー 
シチュー 
煮魚 

タレのかかった 
加工食品など 


(フライ類を除く） 
冷凍ごはん 
(ラップの重なりは 
下にして置く） 


ごはん 
汁らの 


いためらの 
ハンバーグ 
焼きもの 
フラ斗 
天ぷ5 


煮らの 


ップしないちの 





# 


ごはん 
みそ汁 
スープ 


野菜炒め、 
やさそばなど 
八ンバーグ 
焼さ魚 
照り焼さ 
フライ 
天ぷら 


野菜の煮わのなど 


上手にあたためるには 


食品の置きかた 


庫内底面のに TEAM WIDE&FLATJ の文字を目安に食品を庫内中央に寄せて置きます。 
庫内 



食品 


庫内 



合口 
辰ロロ 







。 瓦 as 性遇 iisuj i-ufcsr 叫 



•端に置くと加熱びうまくできません。必ず庫内四つ角のイラスト（み）より内側に置いてください。 

また、ルさなわのを端に置くと赤外線センサーで正しく検知でさず、加熱しすざることびあります。 

•赤外線センサーを正しく働かせるためにオーブンの使用後-レンジを連続使用した後は、庫内を充分に冷まし 
てください。 


ほ S かた•••あたため 
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c あたためのコツ ; 

《4已〜9日む設定の場合、分量び]日〇呂未満の食品は赤外線センサーび検知できずに発煙 • 発火する恐れびあります。 
〔レンジ 17 日日 W で時間を合わせて加熱してください。 


室温-冷蔵ごはん 

•分量は、約 100 〜 500 g まで。 

•お茶わんまたは容器に入れて ^ 

ラップをしないであたためます。 

冷凍ごはん 

•分量は、約]日日〜 3 日日呂まで。 1 ― 

•ラップに包んだ冷凍ごはんは、 f 

ラップの重なっている方を — 

ぶ\ず下にしてお皿にのせて加熱します。^^^ 

おかず 

•分量は、約]日〇〜 5 日 Og まで。 

•容器はでさるだけ背び低い□の広い容器をお使い 
ください。 

•市販の冷凍食品は、容器に移しかえてください。 

カレー • シチュー 

•具などびはねることびありますので、必ずラップ 
をしてください。ラップを取るときは注意してく 
ださい。 

•加熱後、必ず混ぜてください。 

•冷凍カレーは自動ではあたためられません。 

( レンジ j 700 W で時間を合わせて加熱してください。 

お弁当 

•食品を包装しているラップや而たを必ずはずします。 

ラップや而たをしたまま加熱すると、仕上びりび悪くなることびあります。 

•アルミケース、ゆで卵、しょうゆ•ソースの入った容器は必ず取り出してください。 

アルミケースを入れたまま加熱すると火花び出る恐れびあります。 

ゆで卵やしょラゆ-ソースの入った容器は破裂して、やけど-けびをする恐れびあります。 

•お弁当の中身によって、仕上びりび変わります。 


■2 品〜 4 品あたためることがでさまず 

•あたためる前の食品の温度はなるべく合わせてください。 

温度差び大さいと上手にあたたまりません。（冷凍と冷蔵の組み合わせなど) 
•食品の種類や分量の組み合わせによつてラまくできない場合わあります。 

-ごはんとカレーなどの加熱後の仕上びり温度び異なる食品は、同時に加熱 
しないでください。（温度の目安^22ページ） 

•分量は 

-組み合わせる食品の分量は、ほぼ同じにしてください。 

- ] つの食品はそれぞれ1日〇〜3日 Og まで。 

•からあげやしゆうまいなどのルさく油を多く含む食品-ソース-タレの 
かかった食品は]品であたためてください。 



G 食品のラップのしかた） 


ラップは食品にぴったりつけましょう。 

•ラップび食品から浮いていると赤外線センサーび 
正しく働かず、上手にあたためでさないことびあり 


ます。 



•ラップで直接食品を包んでいるときはラップび重な 
っている方を下にして置さます。重なっている方を 
上にすると上手にでさません。 



〇 X 


C 上手に冷凍するには ) 

ごはんなどは平たく均一に一人分、一個ずつ（約150〜30 Og 位）ラップに包んで冷凍します。 
できるだけ平たく形を整えましょう。 
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次のような食品はく弱 > を選んでください。 
※約日日〜10日 g 未満のおかず（ルさな切り 
身魚、やきとり2本、しゅうまい3個など) 
※く弱 > は標準よりも低出力なので調理時間 
び長くなることびあります。 

※食品の形状-脂ののり具合などによっては 
若干はじけび生じることびあります。 

ルさな切り身魚やししゃも、いわしの 
煮つけ、はじけやすいおかずなど 
※日日 g 未満は自動ではできません。 


お好みの仕上がり 
(あつめ•めるめ）を選ぶには 

スタート後、 「時間•仕上び の のランプび 
点灯中（約] 4秒間）につまみでく強>から 
く弱 > の5段階で合わせます。 


〇 準備をする 

♦給水タンクに水をいれる （► is ページ) 


e 食品を入れる 

•食品は庫内中央に置く。 

•分量は約10日〜 500 g まで。 

•ラップはしない。 

♦違う食品または2品上の食品の組み合わせはで 
さません。 


あたため巧-ム I を巧ず 

スチ-ム 弱 •-<! 六 強 


♦ 1 あたためスチ-ム1 のランプび点灯。 

•庫内灯び点灯し、加熱び始まる。 



♦ 

ピッピッ…と曰回鳴った5 

でさあがり 


•庫内灯び消灯。 

•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間） 

♦ I 時間-仕上がの のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消灯） 

•容器び熱くなっていますので、兩きんなどを使って気を付けて取り出してください。 
•連続使用する場合は、而さんなどで庫内やドアの水滴を充分に而さ取って 
ください。（赤外線センサーをラまく働かせるため） 


あたためたりないとさは 


• r 時間-仕上がり I のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間爆大]日分まで）を合わせて 

I あたため/スタ — 卜1 キーを巧します。 I 時間-仕上がり I ランプび消えたとさは、食品を取り出して、混ぜた後 
に 1レンジ1 3日日 W で時間を合わせて様テを見なびら加熱する。 

( P 司で加熱できない食品 


•肉まん、あんまんは自動ではでさません。（あんび熱くなることびあります） 1レンジスチ-ム1 であたためます。 
(手動のとき ►36.] 日4ページ） 


I © 願ぃ 

•区た ため巧-ム〕 = 


] キーで加熱ずるときは角皿を使用しないでください。 


お知5せ 

•給水について 

清潔に保つため,給水タンクの水はスチーム調理をずるたびに入れ替え、調理前には水の量を確認しましよう 

-給水タンクの容量は、満水の印で約32日 ml です。 

•調理途中に水びなくなった場合に、給水ランプび点滅し、加熱び止まります。 

また、表示部に 「{j W 」 び出ます。タンクに水をいれ 、I 取消] キーを押して操作し直してください。 


とりふつ< 5あたためる 



スチームを使用する調理の準備をしてか5 ラップなしで あたためます。 
例）おかずをあたためるとさ 


めたき 
つしと 
あにい 


ほ S かた•••あたため 
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牛乳-お酒をあたためる 


メニュー.出力.温度つまみ 

あたため/スター トキー 




、，、， > 


◎只端© 



^ 測さ2度巧し 

牛乳-酒キー 取消キー 

f " 、 

〇 飲み物を入れる 


e 


牛乳をあたためるとさ 

鸭 を1度巧す 

お酒をあたためるとき 


店乳•酒〕 を2度巧ず 


f 設定約 

聞 £"5 •ご 



1設定約 ’ 

5 •つご 


設定温度 

1 

現在温度 

1 

設定約 1 

冲: - とムに 

現を約 1 

cnc 

ZiU 


G 獲)を巧す 


•庫内灯び点灯し、加熱び始まる。 
•約50秒後、現在温度を表示。 


♦ 

ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


r 牛乳」の場合 


♦庫内灯び消灯。 

♦取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間） 


お好みの温度を選ぶには 


牛乳は35〜70でまで、お酒は40〜60でまで5できざみで 
設定できまず。 

最初の設定温度は牛乳は60で、お酒は50ででず。 


•スタート後 、 r メニュ-•出力•溫度 I のランプび点灯中（約14秒間）につまみで温度の設定びでさます。 

あたためた0ないとさは 

• r レン y ] 7日 0 W で時間を合わせて様テを見なびら加熱する。 


;'心 誤 令 

設定約 

〇\ 

承- SCT 


I© 願し、 _ 

• 曲酒1 キーで加熱ずるときは角皿を使用しないでください。 
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お知!5せ 

^ 1牛乳 .1] キーのメモリー機能について 

牛乳、お酒それぞれで設定した温度を記憶します。次のあたため時には、記憶した温度に設定されますので 
牛乳 （1 度押し）とお酒に度押し）のキーの押し間違えにご注意ください。 


I 上手にあたためるには 


C 飲み物の置さかた ） 

庫内底面のに TEAM WIDE&FLATJ の文字を目安に庫内中央に寄せて置きます。 


II 杯 


12杯 




コップ 


■3 杯 


■4 杯 





•庫内の端に置くと赤外線センサーび正しく検知でさず、沸とうする恐れびあります。 
必ず庫内四つ角のイラスト （ A ) より内側に置いてください。 


あたためのコツ 


牛拳し 

•分量は、一度に]〜4杯まで。容器の S 分 昼まで 入れる。 

※容器に対して少量しか入れないと、沸とうする恐れびあります。 

《2杯上加熱するとさは、それぞれの分量を合わせてください。 
•容器は、広□で背の低いわの。（マグカップなど） 

•おいしく飲むために、加熱前と加熱後に混ぜる。 

(カフェオレは、インスタントコーヒーを入れて混ぜるだけで日 K ! ) 

お酒 

•容器は背の低い、ずんぐりとしたちの。 

コップでお酒をあたためるとさは広□で厚めのものをお使いください。 
•加熱前と加熱後に必ず混ぜる。 




※容器の形状により仕上びりび異なります 。I メニュー•出力•溫度 I つまみで温度調節をしてください。 


ほ S かた•••あたため 
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. 肉や魚を解;まずる 


メニュー.出力.温度つまみ 解凍キーあたため/スタートキー 



時間-仕上がりつまみ 取消キー 


[辭凍〕夺一を使い分けましよう。 


1 -全解凍 

2 -半解凍 

•ほぐしやずい固さに解凍しまず。 

•少しかたく、包 T でサクサクと切れる固さにしまず。 

♦煮る、炒める、焼くなどずぐに調理ずる場合に適し 

•さしみや肉の細切り、しぶ M こ切りめを入れる場合な 

ていまず。 

どに適していまず。 

服状-開始温度によっては部分的に煮えることがあり 


まず。） 



A ラップをはずし、 

トレイにのせたまま食 sa を入れる 

♦トレイにのせたき品は庫内中央に置く。 


♦発泡スチ□ールのトレイを使って 



e 度をを巧す 



解凍 ' 

1 


弱.； . 強 


ri - 全解凍」の場合 


e 



をちに回して番号を合わせる 



I 「全解凍」の場合は1、「半解凍」の場合は2。 


に-半解凍」の場合 


© 獲)を巧す 

•庫内巧び点灯し、加熱び始まる。 
•途中で残り時間を表示。 



ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


♦庫内灯び消灯。 

♦ I 時間-仕上がの のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消灯) 
•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。 （5 分間) 
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お好みの仕上びりを選ぶには 


I r 時間-仕上がり I のつまみで下の場合に強弱の設定びでさます。 

. I あたため/スタ-卜| キーを押す前は I 時間•仕上がり1 のランプび点灯中。 

- I あたため/スタート1 キーを押した後は I 時間•仕上がり I のランプび点灯中（約 14 秒間)。 


5 


-妹:- 


弱！、- ••強 


まだち?凍でをていないとをは 


•加熱終了後、 巧寺間-仕上がり1 のランプび点滅中に分間）に追加時間（最大 I 日分まで）を合わせて 
I あたため/スタード] キーを押します。 

I 時間•仕上がり I ランプび消えたときは、 [； レンジ11日 0 W で様テを見なびら解凍してください。 


「解凍 I キーで解凍できない食品は 

•冷凍野粟 

I レンジ〕7日日 W で時間を合わせて解凍する。 （►] 日3ぺージ） 


货願ぃ 


> 〔解凍 I キーで加熱ずるときは角皿を使用しないでください。 


上手に解凍ずるには 


•分量は、 ] 度に]日日〜已日日 g まで。 

•家庭用冷凍庫から出したちのをすぐに解凍してください。 

•温度のあがった食品は、 I レン':リ 100 W で解凍してください。自動では上手に解凍できません。 

(例）•冷凍庫から出して長い間放置した食品 
* 冷凍庫から冷蔵庫へ移した食品 

•発泡スチ□ールのトレイびないときは平皿に食品をのせてください。 

•自動では分量び10日 g 未満の食品は上手に解凍できません。 

「レンジ 11日 0 W で様テを見なびら解凍してください。 （►] 日3ページ） 

•食品の変色や煮えを防ぐため、身の細い部分は、アルミホイルを巻いてください。 

•赤外線センサーを正しく働かせるためにオーブンの調理後、レンジの連続使用後は、庫内を充分に冷ましてく 
ださい。 


上手に冷凍するには 


ネオ料は、新鮮ならのを、薄く平たく整える 

•1 回分ずつ（約300呂まで）に分け、に厚みをそろえます。 



ラップでしっかり密封ずる 

•一尾魚はウ □ コや内臓を取り、塩水にくぐらせてから一尾ずつ保存。 
えびは重ならないよう並べます。 



ほいかた•••おな 
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自動メニューで調理ずる 



自動 メニュー キ ー あたため/スタ ー トキ ー 



メニュー.出力.温度つまみ 時間.仕上がりつまみ 取消キー 


自動メニュー夺一を使うと、下のメニューび作れます。 


1 ゆで野菜镇菜） 

P -32 

6 ヘルシーフライ 

U 

P -52 

スチーム 使用 

2 ゆで野菜（果巧菜） 

P -33 

7 八ンバーグ 

P -53 

12 肉•魚の蒸しらの 

>.60 

3 ゆで野菜(根菜） 

P -33 

8 クッ夺 一1 段 

P -78 

13 茶わん蒸し 

P -62 

4 炊飯 

P -46 

9 クッ夺 一2 段 

P -78 

14 スポンジケーキ (予熱あり） 

P -80 

己 グラタン 

P -50 

10 シフオンケー夺 

P -82 

15 シュー （予熱あり） 

P -90 


1 

11 焼きいも 

P -88 

n 

16 和菓子 

P .100 

n 



〇 食品を入れる 

e 壓司を巧す 


e 



をちに回して 


メニュー番号を合わせる 


•「13 茶わん蒸し」は碗数 （ 1〜6碗）も合わせます。 


'自動 

ち皿上下段 

弓 弱.- ぶ-. 巧 

「9 クッキー2段」の場合 

自動 

スチ-ム 

ぶかぶ 


「13 茶わん蒸し -4 碗」の場合 


授 ^を巧ず 

•庫内灯び点灯し、加熱び始まる。 
•途中で残り時間を表示。 


ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


•庫内灯び消な。 

♦ I 時間-仕上がの のランプび点滅。に分後、自動的に消灯) 
•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。 （5 分間) 
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予熱するとき、角皿や食品を入れないでください。 


r 

の 神な 1 を巧ず 



0 Q 


をちに回して 
メニュー番号を合わせる 


自動 
スチ-ム 


IS 


弱 •-ぶ •強 


& 變)を巧ず 


「15 シュー」の場合 

麻 


スチ-ム 


I 弓 


弱 •-ぶ •強 


•庫内灯び点灯し、予熱び始まる。 


ピッピッ…と5回鳴った5 予熱完了 

• r 予熱完」を表示。 

♦約48分間予熱を保持。 

ドアを開けて食品を入れる 



® 0 


を巧ず 


•庫内なび点灯し、加熱び始まる。 
•途中で残り時間を表示。 


-、米 

角皿下段 ^ 

/S 

スチ-ム 

弱.- ふ- •強, 



ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


•庫内灯び消灯。 

♦ I 時間-仕上がの のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間） 


お好みの仕上びりを選ぶには 


• I 時間•仕上がり1 のつまみで下の場合に強弱の設定びでさます。 

. I あたため/スタート I キーを巧す前は 巧寺商 tt ± W 1 のランプび点打中。 

- I あたため/スタ-卜1 キーを押した後は I 時間•仕上がり1 のランプび点打中(約14秒間)。 

加熱時間を追加したいときは 



•加熱終了後 、 r 時間-仕上がり I のランプび点滅中 （2 分間）につまみで追加時間（最大1日分まで）を合わせて 
质 B ■こめ7ス^キーを押します。 


お知5せ 

•予熱完了後、ドアを開けている時間び長いと庫内の温度び下びり、スチームの効果び充分に出なくなります。 
ドアを開けて一定時間経過すると、ピッピッと鳴り]己秒後に「0」表示にもどります。その時は再度設定した 
キーを予熱から操作しなおしてください。 

(予熱からやり直すときは、庫内から角皿や食品を取り出してください。） 

※取消し （ ro 」 表示）になる経過時間- • • 「14スポンジケーキ」「 1 曰シュー」：約]分 


ほ3かた 
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野菜を上手にゆでるには 



3つの夺一を使い分けましよう。 

• 「1 ゆで野菜（葉菜)」 :ほうれん草-夺ャべツ-グリーンアスパラガス-ちやしなど 

• 「2 ゆで野菜（果巧菜)」:ブ□ッコ U — -なす-かぼちゃ-さやいんげんなど 
• 「3 ゆで野菜（根菜)」 :じやびいも-さつまいも-さといも-にんじん-大根など 


誤った使いかたをずると、赤外線センサーがうまく働かないため発煙-発乂ずる恐れがありまず。 
下記の項目に従って正しくお使いください。 

•葉菜はラップに包んで必ず平皿にのせて加熱しましよう。 

果花菜-根菜は必ず平皿にのせ、ラップをして加熱しましよう。 

陶器-ガラス-プラスチック製のふたは使えません。 

•分量が1 OOg 未満の場合は区空] 700 W で様子を見なが5加熱してください。 


C 野菜をゆでるとさのコツ ) 

•アクの強い野菜は加熱前、加熱後に水にさらしてアク抜さしてください。 

•洗ったとさの水分を残して加熱しましょラ。乾燥や脱水を防ぎ、しっとりと仕上びります。ただし、容器に水 
をはりその中に入れて加熱しないでください。 

•季節により、仕上びりび異なります。 I 時間-仕上がり1 つまみで調節してください。 

•取り出すとさは皿び熱くなっているので気をつけてください。 


ゆで野菜（葉菜) 


•分量は、] 日日〜已日日呂 まで。（ほうれん草-ル松菜-青梗葉は3 日日呂 まで) 

ほうれん草-ル松粟など 

葉と茎を交互に重ね、太い茎には十文字に包 T を入れる。 

加熱後、流水でアクをとる。 

キャベツ 

キャベツは固い芯を取り、大ささをそろえて切る。 

ちやし 

グリーンアスパラガス 

穂先と根元を交互に重ねる。 

加熱後、手早く冷水に取る。 


直接ラップに包んで平皿にのせ、庫内中央に置<。 

•ラップの重なり合う部分を下にして加熱する。 
•ラップは何重にも重ねて巻かない。 
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2ゆで野菜（果花菜) 


•分量は、 ] 日日〜己日日 g まで。 

かぼちゃ 

やや厚めに大ささをそろえて切る。 


なず 

大ささをそろえて切り、塩水につけてアク抜きする。 

仕上がりく強>に合わせる。 

ブ□ッコリー.カリフラワーなど 

ル房に分け、塩水につけてアク抜きする。 

さやいんげん 

すじを取る。 


/ >v 

平皿にのせ、ラップでおおい庫内中央に置く。 

•ラップは何重にわ重ねておおわない。 


V_ y 



3ゆで野菜（根菜) 


•分量は、 ] 日日 g 〜] kg まで。（にんじん•大根は曰日日呂まで） 

にんじん 

輪切りか、いちよう切りにして水にくぐらせる。 

※厚切り、角切りのにんじんは r レンジい 日日 W で時間を合わせて加熱する。 (► los ぺージ) 

じゃがいら-さつまいら-さといもなど 

加熱ムラを解消するため、加熱後約日分蒸らす。 

2個上の場合は、上下に重ねないよラに皿にのせる。 

大根 

2〜 3 cm の厚さの輪切りにする。 

2個上の場合は、上下に重ねないように皿にのせる。 


平皿にのせ、ラップでおおい庫内中央に置く。 

•ラップは何重にわ重ねておおわない。 



加熱時間を追加したいとさは 

•加熱終了後、 I 時間•仕上がり I のランプび点滅中に分間）に追加時間（最大 1 日分まで）を合わせて 
面 e ： め7スタ キーを押します。 


- A ミ主意-1 

■自動の「あたため」夺一、自動メニュー r ゆで野菜」ではふた及びふた付きの容器は使用しない 

0 容器に入れ而たをして加熱すると、赤外線センサーび検知できずに食品び発煙-発火する 
恐れびあります。 

禁止 
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. レンジで調理ずる 


レンジキー 



メニュー.出力.温度つまみ 時間.仕上がりつまみ 



あたため/スタートキー 


] _ ) ( あたため 、 

11 ~ I 而心-ゾ 


取消 キー 


一定の出力で調理する 


例） 「300 W 」 で調理する場合 



♦ 

ピツピツ…と5回鳴つたら ♦庫内灯び消灯。 

でさちがくり ^ ♦ I 時間-仕上がの のランプび点滅。に分後、自動的に消灯) 

•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。 （5 分間) 
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出力を組み台わせて調理する 


かぼちゃの煮らの、五目豆などの調理に使います。 
例） 「600 W 10分」時 ri 50 W 60分」の場合 



C レンジ出力の使い分け） 


出力 

適する調理 


700 W 

-食品のあたためや野菜をゆでるとさ 
-調理全般 


600 W 

-魚類の調理など 
• 市販の冷凍食品のあたため(し 


300 W 

-卵料理など 


150 W 

-炊飯などの追加加熱に 


100 W 

-解凍を手動でするとさに 


r 




加熱時間を追加したいときは 


•加熱終了後、 巧寺間-仕上がり I の ランプび点滅中 に 分間）につまみで追加時間を合わせて I あたため/スタ-卜| 
キーを 押します。 


I © 願し、 _ 

• 区^ キーで調理ずるときは角皿を使用しないでください。 

♦区^キーを長時間使用した後やオーブン調理後など庫内び熱くなっているとさは、熱に弱い容器を庫内に 
置かないでください。 

(発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり変形する恐れびあるため、耐熱性容器 
をお使いください。） 
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レンジ スチームで 調理ず る 


レンジスチームキー 時間-仕上びりつまみ あたため/スタートキー 



区ジス H 〕 夺一での調理ホ、予熱でスチームを発生させた後、 


合わせた調理時間だけレンジとスチームで ラップなしで 調理します。 
例） I レンジス Hi 10分で調理するとき 



準備をし、食品を入れる 

•給水タンクに水を入れる。 （► IS ページ） 

•ラップはしない。 

•オーブンの予熱機能とは異なり、スチームを発生させる予熱ですので、予熱時から食品を入れておきます。 


e I レンジス h | を巧す 

参 I レン奶可キーで使われているレンジ出力は、3已 0 W です。 


レンジ 
スチ-ム 



を回して調理時間を合わせる 


レンジ 

分 

m 

スチ-ム 

IU 


•合わせることびできる時間(最大時間醜1已分） 八秒単常秒単乳皆単气 已分 


© 獲)を巧ず 挖 一，熱中;伽 •; 


予熱びはじまり、予熱にかかる時間を表示。 

•合わせた調理時間、水受皿の温度によって多少予熱時間び変わります。 
•庫内巧び点灯し、予熱び始まる。 


0 予熱完了後、 ® で合わせた調理時間 
一 を表示し、 J ) 口熱び始まる 



ピッピッ…と曰回鳴った5 

でさあがり 


♦庫内灯び消灯。 

♦ I 時間-仕上がの のランプび点滅。に分後、自動的に消灯) 
♦取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。 （5 分間) 


加熱田 

•加熱糸 
キ _ち 

• 1 時間 

V 

き間を追加したいとをは 

1 了後、1 時間-仕上がり 1のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間を合わせて1 あたため/スタ-卜| 

5押します。（予熱なしで加熱び始まります） 

-仕上がり 1のランプび消えた後、追加加熱したいときは再度③からの操作をします。 

©願い 

[# 【レンジストム 1 

1 キーで調理ずるときは角皿を使用しないでください。 
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オーブンキー 発酵キー 


メニュー.出力.温度つまみ 


あたため/スター トキー 



〇 食品を入れる 

を 



オーブン予熱なしの場合 


才-ブン 1 剧またはけ-つン崎を 2 度}甲す 


©巧 


を回して温度を合わせる 

•オーブンは、]]日〜2已ぴ C の設定び可能です。 


〇 を回して關を合わせる 

•合わせることびでさる時間（最大時間設定120分） 


30秒単位 ] 分単位5分単位 


0 1日分 3日分120分 


〇 獲)を巧ず 


•庫内なび点な。 
♦残り時間び表示。 


命 

ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


設定 


角皿 

) one 

I 

がン1段 


r オーブン1段」の場合 


設定 角皿上下段 

I one 

I -心 

がン2段 


r オーブン2段」の場合 


' 設定 角皿 

• one 
iZlU 

み ！ f 

がン1段 




•庫内灯び消な。 

♦ I 時間-仕上がの のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消な） 
•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（日分間） 
•終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]曰分間ファンび回ります。 


—ブン 


オーブンで調理ずる-発酵ずる 


ほ3かた 
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予熱するとき、角皿や食品を入れないでください。 焼き上がりび悪くなります。 


0 朽?商 または 朽?測 を1度巧す 



を回して温度を合わせる 


•1] 日〜25ぴ C の設定び巧能です。 


設定 

♦ or ♦ご予熱 
I 

がン1段 


r オーブン1段」の場合 



r オーブン2段」の場合 


〇 戀を巧ず 

♦庫内灯び点灯し、予熱び始まる。 

•予熱時間の目安 

1已〇む：約6分30す少、200む：約] ] 分、2曰0む：約20分 


設定温度 現在温度 


設定' 現在約 I 

♦ 〇/"身ごそ熱中 * Zinc 
IUU I / I UU 

ー オン1段 一 


♦スタート後、庫内び]上になると現在温度び表示されます。 
(1 ]日む1^^(下の場合は現在温度は表示されません。） 


ピッピッ…と己回鳴った5 予熱完了 

• r 予熱完」を表示。 

•約48分間予熱を保持。 


設定 


た \ I / 

♦ 〇/^予熱’一 

I JLJ 完\ 

— 才 - JVi 段 


ドアを開けて食品を入れる 


〇 を回して日躺を合わせる 

•合わせることびでさる時間（最大時間設定120分） 

30秒単位 h 分単位 I 5分単位 
0 1日分 3□分120分 


' 設定 角皿 

分’ 

!弓!]。 ( 

?0 

がン1段 



〇 變)を巧ず 

•庫内灯び点灯し、残り時間を表示。 

^ •庫内灯び消灯。 

ヒッピッ•••と5回日烏つたり 參 I 時間 • 仕上がの のランプび点滅。に分後、自動的に消巧） 

r できあがり ^ •取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。 （5 分間） 

•終了後すぐ電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]己分間ファンび回ります。 
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加熱時間を追加したいとをは（オーブン予熱なし•あり、発酵） 

•加熱終了後、 巧寺間•仕上がり1 の ランプび点滅中 に 分間）につまみで追加時間を合わせて I ぁたため/スタ-卜1 
キーを 押します。 

途中で温度を変更したいときは 

•加熱中に [メ ニ ュー•出か温度1 つまみを回して調節します。 


を願し、 

•角皿にアルミホイルを敷く場合は、角皿周囲の穴を而さびないようにしてください。而さぐと焼さムラの原因 
になります。 

♦ 庐ブン1别 I 才づン蝴 キー使用後など庫内び熱くなっているときは、熱に弱い容器を庫内に置かないでください。 
(発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり変形する恐れびあるため、耐熱性容器 
をお使いください） 


発酵 


〇 食品を入れる 

e I発酵I を巧す 



を回して温度を合わせる 


•30 • 35 • 40 • 4已むび発酵の温度で、 
基本の温度は40むです。 


設定 角皿 

し1日 ご発摩 


〇 を回して時間を合わせる 

•合わせることびできる時間爆大時間設定12日分） 

30秒単位 Ij 分単位 I 5分単位 
0 ] 日分 3日分120分 


設定 角皿 分 

し1日に発臀？日 


〇 獲)を押ず 

•庫内なは点なしません。発酵温度を保持ずるために消していまず。 

♦残り時間を表示。 


お知5せ 

•発酵について 

•庫内に入れる食品や器具によって、発酵中の庫内の温度び変わってきます。食品の様テを見なびら発酵の温 
度、発酵の時間を調節してください。 

-夏場など室温び高い場合、庫内の温度び設定より高めになることびありますので、食品の様テを見なびら発酵の 
温度、発酵の時間を調節してください。特に3日 • 35むについては室温での発酵をおすすめします。 

また、冬場など室温び低い場合、生地の温度をはかりなびら充分に而くらむまで時間を長めに設定してください。 
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煮こみで調理ずる 


煮こみキー 


あたため/スタートキー 



メニュー-出力-温度つまみ 時間-仕上がりつまみ 


—リ 知にみ 


取消 キー 


届聋]夺一を使い分けましよう。 



<0 


2-スピード 


カレーを本格的に作るとき、じっくりコトコト長時間カレーを手早く作るとき、スープ類などのあっさりし 
の煮こみ料理をずるときに。 た煮こみ料理を短時間で調理ずるときに。 


〇 食品を入れる 
e 届空]を巧す 


• 「1-じっくり」 （1 煮こみ強）のときは、 ©の 操作へ。 




をちに回してお好みの設定に 
合わせる 


• n 煮こみ弱」「2煮こみ弱」は追加加熱に使用します。 




^ 煮こみ 強 

ri - じっくり」 （ 1 煮こみ強) 



に-スピード」 （2 煮こみ強） 



「1-じっくり」 （1 煮こみ弱） 



に-スピード」 （2 煮こみ弱） 
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0 みお-) 


を回して時間を合わせる 


分 


煮こお 


ら日 


強 


•合わせることびでさる時間 

「1 - じっくり」（最大時間設定18日分） 
「2-スピード」（最大時間設定120分） 


30秒単位 

] 分単位 

5分単位 

] 日分単位 


0 


1日分 3日分120分 180分 


〇 獲)を巧ず 


•庫内灯び点灯し、残り時間を表示。 

•途中、自動的に弱出力に替わり、表示もく強>からく弱>に変わります。 
(加熱のしくみ ► IS ページ） 


命 

ピッピッ…と曰回鳴った5 

でさあがり 


•庫内灯び消灯。 

♦ I 時間-仕上がの のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消灯） 
♦取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間） 


加熱時間を追加したいときは 


•加熱終了後、 「時間 
キーを押します。 


仕上がり] のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間を合わせて I あたため/スタ-卜| 


H 時間-仕上がり 1 のランプび消えた後、追加加熱したいときは再度③からの操作をします。 

「 ]- じっくり」の追加加熱のときは「1煮こみ弱」で、に-スピード」の追加加熱のときはに煮こみ弱」に合 
わせます。 


魯願ぃ 


> キーで調理ずるときは角皿を使用しないでください。 

> キー使用後は、熱に弱い容器を庫内に置かないでください。 

(発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり変形する恐れびあるため、耐熱性容器 
をお使いください） 



ほ3かた 
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グリルで調理ずる 


グリルキー メニュー.出力.温度つまみ 


あたため/スタートキー 



グリル 




予熱するとき、角皿や食品を入れないでください。 焼き上がりび悪くなります。 

予熱をしてから焼くと、予熱なしで焼いたときよりら調理時間が短縮され、おいしく仕上がります。 


〇 グリル ) を1度巧ず 


予熱 

グリル 


〇 喔)を巧ず 

•庫内巧び点灯し、予熱び始まる。 
♦予熱時間の目安は、約已分。 


予熱中 

-グ如- 




ピッピッ…と5回鳴った5 予熱完了 

• r 予熱完」を表示。 

•約 30 分間予熱を保持。 

ドアを開けて食品を入れる 




を回して時間を合わせる 


•合わせることびでさる時間（最大時間設定 30 分) 



]日秒単位 [30 秒単位|_1分単位 
0 己分 10分 30分 


© 獲)を巧ず 

•庫内灯び点灯し、残り時間を表示。 


^ •庫内灯び消な。 

ピッピッ…と5回鳴った5 ♦ I 時間-仕上がの のランプび点滅。に分後、自動的に消灯) 

でキあがり ^ •取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間) 

---^- j ♦終了後すぐ電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]曰分間ファンび回ります。 
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〇 食品を入れる 


e 巨^を2度巧ず 


〇 rS ) を回して時間を合わせる 

•合わせることびでさる時間（最大時間設定 30 分） 


10秒単位30秒単位 ] 分単位 


0 


已分 1日分 3日分 


® 磬)を押ず 

•庫内灯び点灯し、残り時間を表示。 


命 

ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


加熱時間を追加したいときは 



' 角皿 

分 

二の 

グリル 

CU 




•加熱終了後、 r 時間-仕上がり I のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間を合わせて I あたため/スタ-卜1 
キーを押します。 



驗臭ぃ 


•角皿にアルミホイルを敷く場合は、角皿周囲の穴を而さびないようにしてください。而さぐと焼さムラの原因 
になります。 


グリル 


巧いかた 
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メニユーちぐじ 


□ ごはんもの^ 

炊飯 

46 

山菜おこわ 

48 

赤飯 

49 

。炊さ込みごはん 

47 

扔 中華おこわ 

48 

P 梅ぞラすい 

49 

f ;) カレーピラフ 

47 






□ その他のおかず 



※卜ースト*おらちは、才ーブンの庫内び 
大きく、食品と上ヒーターとび離れてい 
るため焼けません。 


キャベツの和風マヨネーズあえ 

70 

ベーコン巻さ 

71 

ル松菜のヴッとあえ 

73 

卵とじ 

70 

即席漬け 

72 

枝豆 

73 

えびチリソース 

71 

バンバンジー 

棒々鶏 

72 



田作り 

71 

あさりの酒蒸し 

73 




□ 2つのメニューを1度にクッキング 


□ 焼をもの-妙、めもの 



P マカ□ニグラタン 

50 

P 豆腐八ンバーグ 

己3 

^ 白身魚のホイル焼さ 

57 

冷凍グラタン 

50 

P 鶏の照り焼さ 

54 

P 豚肉と野菜の中華炒め 

57 

P コーンと八ムのド U ア 

51 

。スペア U ブ 

55 

ぶりの照り焼き 

58 

P じやがいをのグラタン 

51 

P 鶏手羽元の香な焼さ 

己己 

P さばの塩焼さ 

59 

P ヘルシーフライ（とんかつ） 

52 

。□ーストチキン 

56 

P やさとり 

59 

りノ V ンバーグステーキ 

53 

り 焼さ豚 

56 




□ 蒸しもの贷 

えびと青便菜の蒸しもの60 いかとセ nu の蒸しをの目] 
豚とをやしの蒸しをの 60 魚とわかめの蒸しをの 目] 
鶏ささみとみつばの蒸しもの目] 茶わん蒸し 62 


ル田巻さ蒸し 
中華風茶わん蒸し 


63 

63 


野菜のチーズソース焼きとポテトポークフライ74 マドレーヌとクッキー 75 


□ ソース.ジャム作り ^ 

^ホワイトソース 76 ^ カスタードクリーム 76 いちごジャム 76 


□ アイデアクッキング 77 


□ お菓子•パン•スナック 



D クッキー 

78 

♦ アメリカンクッキー 

79 

P いちごのショートケーキ 

80 

P シフオンケーキ 

82 

。バター フルーツケーキ 

83 

り チーズヶーキ 

84 

〇 □ —ルケーキ 

85 


〇 ゎゥ ーー 

86 

マドレーヌ 

87 

焼さいも 

88 

り スイートポテト 

88 

。カスタードプディング 

89 

P シュークリーム 

90 

〇 プチシュー 

91 


P バター□ー ル 

92 

パンづくりのコツ 

94 

山形食パン 

95 

〇 アップルパイ 

96 

ピヴ 

98 

D ピヴ ソース 

99 

〇 冷凍ピヴ 

99 


□ 煮こみ•煮もの 

> ビーフカレー(じっくり煮こみ）目4 



0 - 


ミネスト□-ネ 


66 かぼちゃの煮をの 


69 


□ 和菓子 



P ビーフカレー(スピード煮こみ) 

64 

中華スープ 

67 

り さばのみそ煮 

69 

P いちご大福 

100 

り 羽二重餅 

101 

り 

おはぎ 

102 

肉じやび 

65 

^ 柏汁 

67 

チキンのトマト煮 

69 

P ラぐいす餅 

101 

P 栗黑しよつかん 

101 

(? 

桜餅 

102 


りい わしのしよラび煮_65 五目豆 


り 煮こみ料理のコツ 


66 凤 黒な 


68 

68 


手動で調理ずるとをの設定時間103 
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ごはんちの 


ごはんび足りないときは、電子レンジで 
手軽に炊さ上げましょう。 

お弁当にら便利です。 

また、具を入れるといろんな味が 
楽しめます。 


炊飯 



使用 キー 

1 

卸む) 4炊飯 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約18分 




精白米 

水の量 ml 

分量 

0.09 L 
(日.己合） 
0.18 L 
(1 合） 

120 ml * 

210 ml 


参 季節やお米の種類によつて炊さあびりび変わります。 

•加熱の後半（追い炊さ）に容器の而たびあびることびありますび、 
できばえには問題ありません。 


米を洗う 

米はよく洗ってざるにあげる。 
水けを切って容器に入れる。 

•容器は別売品のレンジ専用容 
器サツと1品パックをお使い 
<ださい。 



品番： NE - PY ] に個セット) 
〔税別価格：]，〇00円 
に日03年6月現在)] 
お買い上げの販売店まで 
お申し付けください。 


2 水につけておく 

分量の水を入れて而たをし、 
30分(上つけておく。 

日. 09 L (0.5 合）のときは、 
この線まで入れる。 



日. 18 L (1 合）のときは、この 
線まで入れる。 

•水位 線は目安です。 

米の質などにより水の量は 
多少変わることびあります。 
加減してください。 


3 炊< 

店、たをして庫内中央に置く。 

画 時、 巧^^ 爵 

「4炊飯」 



加熱後、約5分蒸らす。 

春 追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり 1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 

スタ 可 キーを押します。 
様テを見なびら加熱してくださ 
い。 

I 時間•仕上がり 1 のランプび消え 
たとさは 厂レンジ 1 300 W で様テを見 
なびら加熱してください。 


^0.3 目 L (2 合）炊くときは… 

•サツと] 品ノてツクを2個使用し、 
日.1 8 L ( 1合）ずつ入れ炊さます。 


•違 ラ種類のわのわ一緒に炊けます。 

炊き込みごはん-カレーピラフを日. 36 L 
に合）炊くときも、日. 18 L (1 合）ずつ 
入れて炊きます。 炊辜音 A カレーピラフ 

※白ごはんは自動でわ手動でわ炊けます。 "" 

炊さ込みごはん*カレーピラフは手動でしか炊けません。 



白ごはんの手動時間一覧表 

〔レンジ I で加熱します。 


0.09 L 

(0.5 合) 

700 W 100 W 

約 2 分 約1日〜17分 

0.18 L 

(1 合） 

700 W 1 00 W 

約2分4日秒 約1日〜17分 

0.36 L 

に合） 

7日日 W 一 1已日 W 
約己分3日秒 約1日〜17分 
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具を入れると、いろんな味が楽しめまず 


混ぜ合わせる具は、炊く前に入れましょう。 I レンジ1 キーを使い時間を合わせます。 

炊き込みごはん 



使用 キー 

レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約18〜2日分 


炊さ込みごはんの手動時間一覧表 



材料 

精白米 . 日. 18 L (1 合） 

だし汁 .210 ml 

鶏もち)肉（ルさく切る） . 3日呂 

—しようゆ . 小さじ2 

® みりん . ルさじ]/2 

_砂糖 . ルさじ V 2 

にんじん（せん切り） . lOg 

油揚げ（せん切り） . V 3 枚 

しいたけ（せん切り） .] 枚 

こんにやく（せん切り） . lOg 


レンジ〕で加熱します。 


0.09 L 

(0.5 合) 

7日日 W 一 1 00 W 
約 S 分 約11〜13分 

0.18 L 

(1 合） 

7日日 W 一 1已日 W 
約3分 約1日〜17分 

0.36 L 

に合） 

700 W 一 300 W 
約6分 約14〜16分 


1 鶏肉に®をか5ませる 

2 米をだし汁につける 

専用容器に、米とだし汁を入 
れて30分上つけておく。 


3 炊< 


具を入れ、而たをして庫内 
中央に置く。 


I レンジ J ^ I レンジ J 

700 W 約3分 



1己日 

加熱後、而さんをかけて約5分 
蒸らす。 




咖 


具を変えて洋風に 

カレー ピラフ 


材料 

精白米 . 日.1 8 L (1 合）ピーマン （1 cm 角のうす切り)……1個 

牛ひき肉 . 已日呂 カレー粉 . 大さじ1/2 

にんじん （1 cm 角のうす切り）…3日呂 塩 . ルさじ1/2 

たまねぎ （1 cm 角のうす切り）…3日呂 コンソメスープ .2] 日 ml 


使用 キー 

1 レンジ 1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約18〜 S 日分 


米は水に3日分上つけ、ざるにあげて水けを切る。肉は熱湯をかけてアクを取る。専用容器に水けを切った 
米と他の材料を入れ、而たをして庫内中央に置く。 


「レンジ] 

7日日 W 


約3分 


レンジ 


© 

150 W 




ごはんらの 
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山菜おこわ 漏 



使用 キー 

1レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約1日〜1己分 


材料 （4 人分） 


もち米 . 

-0.36 L (2 合） 

だし汁 . 

.270 ml 


-塩 . 

. 少々 


薄□しょうゆ。 

. ルさじ2 

1 

酒 . 

. 大さじ] 

山菜（水煮したわの) 

. 60呂 


1 らち米をだし汁につける 

をち米は洗って深めの耐熱容 
器に入れ、だし汁に30分〜 

1時間つける。 

2 具•調味料を加える 

1に、水けを切った山菜と®を 
加える。 

3 炊< 

ラップまたは而たをして 
庫内中央に置く。 

熱 

700W 約1日〜1日分、、夕 


途中で]〜2回取り出し、 
混ぜる。 


4 


ふさんをかけて蒸 5 す 


炊さあびったら軽く混ぜ、 
乾いた而さんをかけて約5分 
蒸らす。 


中華おこわ 




材料 （4 人分） 

わち米 . 

..... 日. 36 L (2 合） 

干ししいたけ（水にもどし、 

水 . 

.180 ml 

せん切り） . 2枚 


-酒 . 

. 大さじ]⑥ 

ゆでたけのこ 


しよラゆ••… 

……大さじ]]/2 

(いちよう切り） . 已日 g 

干ししいたけのもどし汁 

市販の焼さ豚（かたまりのもの、 


— 

.100 ml 

^1〇11の角切り【しする）……3日日 g 


使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約1已〜17分 


1 もち米を水につける 

わち米は洗って深めの耐熱容 
器に入れ、分量の水に30分〜 
1時間つける。 

2 具を加える 

1 に®、⑥を加えて混ぜる。 


3 炊< 

ラップまたは而たをして 
庫内中央に置く。 

画^^ 細 

700W 約15〜17分、こ^ 

途中で]〜2回取り出し、 
混ぜる。 

4 ふさんをかけて蒸 5 す 

炊さあびったら軽く混ぜ、乾い 
た店ぶんをかけて約己分蒸らす。 
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使用 キー 

1 

[レンジ ] 

1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約10分 


材料 （4 人分） 

1 

わち米 . 

.…日. 36 L (2 合） 

あずき . 

.40 g 

あずさのゆで汁 • 

.300 ml 

ごま塩 . 

. 少々 


あずさをゆでる 

あずきをたっぷりの水ととわ 
になべに入れ、火にかける。 
煮立ったらゆで汁を捨てる。 
再び約5カツプの水でゆでる。 
煮立ったら弱火にして皮び破 
れないよラにゆでる。 
煮えたらざるにあげ、あずさ 
とゆで汁に分ける。 

らち米をゆで汁につける 

わち米を洗い、深めの耐熱容 
器に入れ、あずさのゆで汁 
3日日 ml を加え約]時間つけて 
お<。 


3 


ゆでたあずさを加えて 
炊< 

2 にゆでたあずさを加えて還 
ぜ、ラップまたは而たをして 
庫内中央に置く。 


レンジ 


7日日 W 約1日分 


> 片たため、 

心夕-ソ 


途中で] 

混ぜる。 


-2回取0出し、 


4 


ふさんをかけて蒸 5 す 

炊さあびったら軽く混ぜ、 
乾いた而さんをかけて約曰分蒸 
りし、 c _ r ま±品を店\る。 


梅ぞうすい 



使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約3分30秒〜4分30秒 


材料 （1 人分） 

冷やごはん•••茶わん]杯 （1 已日呂） 

梅干し . 大]個 

だし汁 . 11/2カップ 

卵 .] 個 


下ごし 5 えをする 

梅干しの種をとり、包了の背 
でたたいてみじん切りにする。 

ごはんを加熱ずる 

深めの耐熱容器に冷やごはん 
とだし汁と 1 を入れて、ラップ 
まに|3^店\にをする。 

庫内中央に置く。 



6日日 W 


3 卵を加えて加熱する 

卵を溶きほぐし、 2 に流しこむ。 
店、たをしないで庫内中央に置 
<。 



6日日 W 


ごはんらの 
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焼きもの • 妙めもの 

焼きらのおかずらオーブンで焼き上げるこ 
とがでをます。 

また、グリルを使うとぶりの照り焼きなど 
も焼けます。 



マカ□ニグラタン ■ SBMi 画 


使用キー 

畔たユ - j 已グラタン 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約 22 分 


•1 段調理しかでさません。 


材料 （4 人分） 

マカ□二 . 8日呂 

えび . 8尾 (1 日日呂) 

(尾-背わたを取り除さ半分に切る） 

サラダ油 . 少々 

塩-こしょう . 各少々 

ホワイトソース （76 ページ） 

. 3カップ 

ナチュラルチーズ（細かく刻む） 


.80 g 

鶏わわ肉 （ 1 cm の角切り） 

. ]/ 2 枚 ( 1 日日 g ) 

マッシュルー iA 


@ (吿詰/薄切り） . 4日呂 

たまねぎ(薄切り）•••中 V 2 個 


白ワイン . 大さじ2 

バタ. . 大さじ] 

塩、こしょう . 各少々 


1 下ごし 5 えをする 

深めの耐熱容器に®を入れ、 
!ふたを して庫内中央に置く。 



•マ カ□二をゆでる 

マカ□二をゆでてざるにあげ、水 
けをさってサラダ油と塩、こしよ 
ラを店\っておさましよう。 

2 具をあえる 

ホワイトソースを作り、 

マカ□二と 1 をホワイトソース 
の V 2 量であえる。 

4等分して皿に入れ、えびをの 
せてから残りのソースとチー 
ズを上にかける。 



•ホ ワイトソースをかける前に 

えびの他にホタテなどをのせてち 
おいし < でさます。 


3 焼< 

角皿にのせ庫内上段に入れる。 

亟3 時りう^^ 獲) 

「己グラタン」 



春 手動のときは… 

1才-ブン1段] 2已日。 C 、 予熱なし、 

設定時間約25〜30分。 

•焼き足りないときは… 

I 時間•仕上がり I のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
厮洗以 スタ 可 キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 

I 時間•仕上がり1 のランプび消え 
たとさは 厂グリル I 予熱なしで様テ 
を見なびら焼いてください。 


冷凍グラタンは… 



「5グラタン」では調理でさません。 
2 皿 （ 1 皿 200 g ) の場合 

1 1才-ブン崎 25日。 C で予熱する。 

(予熱時間約20分） 

2 角皿にのせて上段に 
入れ、約] 8〜23分焼く。 
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具とソースを変えてアレンジ！！ 

V - _ _ : ■■二 - ... こィ I 

コーンと八ムのドリア 


グラタンと同じように自動メニュー「己グラタン」を使つ 


マカ□ニクラタンと同 
て焼さます。 



ri 才料 （4 人分） 

巨 

—冷やごはん . 4日日呂 

たまねぎ（みじん切り）… V 2 個 
マッシュルーム(吿詰/薄切り） 

. 30呂 

_八ム （1 cm 角に切る） . 3枚 

■トマトケチャップ…大さじ2]/2 
塩、こしょう . 各少々 




⑥ 


バター . 大さじ2 

ナチュラルチーズ（細かく刻む） 
.] 〇〇呂 

ソース 

ホワイトソース （76 ページ） 

. 3カップ 

スイートコーン（粒状のもの） 
.] 〇〇呂 


使用キー 

自動に卜曰グラタン 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約 22 分 


•1 段調理しかでさません。 


1 具をいためる 

® を バターで いため、⑥で味 
付けする。 

2 器に入れる 

4等分して皿に入れる。ホワイ 
トソースにスイートコーンを 
加えて混ぜ、上にかける。 
さらにチーズをのせる。 


3 焼< 

角皿にのせ庫内上段に入れる。 


ニュ -I I 


荷^^會 


「曰グラタン」 


じやびいものグラタン 



材料 （4 人分） 

巨 

じやびいも . 大2個 （4 日日呂） 

3：急、こしよう . 各少々 

バター . 大さじ] 

たまねざ（薄切り） 

. 中1/2個 ( lOOg ) 

バター . 大さじ2/3 

ベーコン （1 cm 幅に切る）……3枚 




ソース 

ホワイトソース （76 ページ） 

. 3カップ 

ナチュラルチーズ（細かく刻む） 
. lOOg 

•ベーコンの かわりに、かに（吿詰） 
やえびを使ってちよいでしよう。 


使用キー 

自動メ ニ ユ-已グラタン 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約益分 


2 たまねざを加熱する 

たまねざを耐熱容器に入れパ' 
ターをのせ、而たなしで加熱 
する。 


>1段調理しかでさません。 

じやびいらをゆでる 

じやびいもを平皿にのせ、ラッ 
プでおおい庫内中央に置く。 


レンジ 


700 W 約2分 


> f あたたゆ、 
、スタ-卜 J 


3 具をあえる 

1、2 とべーコンをホワイトソ 
ースの]/ 3 量であえ、グラタン 
皿に入れ、残りのホワイトソ 
ースとチーズをかける。 

4 焼< 

角皿にのせ庫内上段に入れる。 


居動む1 1 


峰巧う^^ 饒?) 

「3ゆで野菜 
服熟」 

じゃびいちの皮をむいていちよ 
う切りにし、 ® を混ぜる。 
♦手動のと きは1 レン'リ 7日日 W で 
約8分加熱。 


画な1 1 


爲 


「已グラタン」 


. 尸 ド W ス.... . 

♦具が冷めたときは I レン引 7日日 W で温めてから焼きましよう。 
•お好みの焦げ目をつけて 仕上がり〈強〉で濃く、〈弱>で薄く焼き上びります。 
•一度に]〜4皿まで焼けます。 

•大皿に4人分の材料を入れてち焼けます。 


51 


i 
































































































































ヘルシーフライ（とんかつ） ■ SBMi 画 


使用 キー 

(自動たユ -) 6ヘルシーフライ 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約22分 


♦1 段調理しかでさません。 


^材料 （4 人分） 

N 

豚ヒレ肉 . 

] 2枚 (400 g ) 


(ひと□かつ用） 


塩 

、こしよラ…… 

. 各少々 


パン粉 . 

. 已〇呂 

L ヴフタ油 . 

. 大さじ2 

薄力粉 . 

. 適重 

し 卵 


. 適重 

J 


1 巧をつくる 3 焼く 


直径 20 cm 程度の耐熱皿に® 
のノ くン粉を広げサラダ油をか 
け、混ぜる。 

店、たなしで庫内中央に置く。 


レンジ 〕 I 




6日日 W 


角皿にのせ庫内下段に入れる。 

画 時巧う^^ 層) 

「6 ヘルシーフライ」 


眠 


5 


ち皿下段 


弱 •ぶ- •強 


途中で2〜3回取り出して混 
ぜ、濃いめに色づくまで加熱。 



2 巧をつける 

肉に塩*こしようをし、薄力 
粉-溶さ卵- 1 の順にあをつけ 
る。 


•手動のときは… 

r 才づン1段) 2已〇。じ、予熱あり、 

設定時間約20〜25分。 

•焼き足りないときは… 

I 時間•仕上がり 1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター " FI キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 
I 時間•仕上がり I のランプび消え 
たとさは I 夕 J ル I 予熱なしで様テ 
を見なびら焼いてください。 


• ノ ドノ的 . 

•パン粉は皿の形状によりでさびかわるため、様テを見なびら加熱し 
てください。 

参 豚薄切り肉に、にんじん•さやいんげん- ... 

プ□セスチーズなどを巻いて衣をつけ ， . 

同様に焼いてもよいでしょう。 4 
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八ンバークステーキ 



使用 キー 

[自動む- ) 7八ンバーグ 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約の分 


•1 段調理しかでさません。 

1 下ごし 5 えをする 

食パンは細かくちざり、牛乳に 
ひたす。 

フライパンにバターを熱し、た 
まねざをさつね色になるまでい 
ためる。 


材料 （4 人分） 

一合びき肉 . 4日日呂 

牛乳 . 大さじ]1/2 

® 食パン . 6枚切]/2枚 

卵 .] 個 

塩 . ルさじ1/2 

こしよラ-ナツメツグ各少々 


2 ネオ料を混ぜる 

1 と®を粘りび出るまでよく 
練り混ぜ、4等分する。 

3 形をととのえる 

手にサラダ油をめり、生地を 
たたいて空気を抜さ、ル判形 
にまとめる。 

4 焼< 

角皿に 3 の中央を少しくぼませ 
並べ、庫内下段に入れる。 


醉ニト1 



「7八ンバーグ」 

眠。 


ち皿下段 


たまねぎ（みじん切り） 

. 中]個 (2 日日呂) 

バタ. . 大さじ] 

サラダ油 . 適量 

添えもの 

ピーマン-しめじ（いためる）•••適量 
チャービル . 適量 

•手動のときは… 

たを固2已日む、予熱あり、 

設定時間約2日〜25分。 

春 焼き足りないときは… 

I 時間•仕上がり 1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタード! キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 
I 時間•仕上がり I のランプび消え 
たとさは r グリル I 予熱なしで様テ 
を見なびら焼いてください。 


.• ノ 7 ドバイス . 

•たまねざのいためかたび足り 
ないと、焼け色びつさにくく 
なります。 


豆腐八ンバーグ 



使用 キー 

(自》ニュ -) 7八ンバーグ 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約の分 


>1段調理しかでさません。 


材料 （4 人分） 

巨 

鶏ひき肉 . 3日日呂 

木綿豆腐（充分に水切りする） 

. 200呂 

食パン（細かくちざり牛乳大さじ 
11/2にひたす）……6枚切り V 2 枚 

卵 .] 個 

塩 . ルさじ]/2 

こしよう、ナツメグ . 各少々 

ごま . 大さじ] 

たまねぎ（みじん切り）……中]個 

バター . 大さじ] 

ごま油 . 適量 

1 たまねざをいためる 

フライパンにバターを熱し、 
たまねざをさつね色になるま 
でいためる。 


2 ネオ料を混ぜる 

1 と他の具を粘りび出るまでよ 
く練り混ぜ、4等分する。 

3 形をととのえる 

手 (<_ ごま油をめり、生地をた 
たいて空気を抜さ、ル判形に 
まとめる。 

4 焼< 

角皿に 3 の中央を少しくぼませ 
並べ、庫内下段に入れる。 



i 
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鶏の照り焼さ 



使用 キー 

才-ブン1段2己び C 

予熱 

あり（約2日分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約巧〜 
下段 含。分 


才料 （4 人分角皿1皿分) 


鶏もも肉 （1 枚2日日呂） . 4枚 

たれ 

しよラゆ . 大さじ4 

みりん、サラダ油……各大さじ2 

添えらの 

大根など . 各適量 


1 下ごし 5 えをする 

肉の厚い部分に切り目を入れ、 
平らにする。皮を上にしてフ 
才ークでところどころに穴を 
あける。（皮びはじけたり、縮 
むのを防ぎ、味のしみ込みを 
よ < するため） 



2 たれにつけ込む 

たれと一緒に鶏肉をビニール 
袋に入れ、30分〜]時間つけ 
込む。 

(長時間つけすざると焦げるの 
でご注意 < ださい） 


3 オーブンを予熱する 

予熱時間約20分 

朽綱 I 細) 

1度 2己び C 予熱 
押す 

4 焼< 

角皿にアルミホイルを敷く。 
(角皿の周囲の穴を而さびな 
し^) 2 を袋から取り出し、皮を 
上にしてのせる。予熱完了後、 
庫内下段に入れる。 



骨つきらも肉の焼きかた 

鶏もも肉谓つき]本2日日呂）4本は、 
関節から下の足の骨を取り、火通り 
をよくするために、骨にそって根元 
まで肉を切り開く。 

鶏の照り焼さと同じ要領で加熱する。 



•••• 少 ドノ^ス . 

•角皿がミちれに < いアル S ホイルの敷をかた 

角皿の縁 (4 辺)に 
立ち上げて敷く 
周囲の穴をふさびないよラ 


角皿より^ 2枚重ねて 
長めに切る端を3回折る 


にする 
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スペアリブ 



使用 キー 


予熱 


付属品と 
加熱時間の目安 


をブン崎目-ブン 2 段)巧〇で 


あり（約2□分） 


誦 

下段 


約2日〜 
3日分 




約3己〜 
4己分 


材料 （12 本分角皿1皿分） 

豚肉スペアリブ . 約9日日呂 

(長さ約]日 cm のちの] 2本） 

たれ 

しょうゆ . 大さじ4 

赤ワイン . 大さじ4 

トマトケチャップ . 大さじ2 

ウス ターソース . 大さじ4 

サラダ油 . 大さじ2 

にんにく（すりおろし） . ]片 

練りびらし . ルさじ] 

ナツメッグ、こしょう……各少々 
添えもの 

ミニトマト . 已個 

オレガノ . 少々 


2 


肉をたれにつけ込む 

たれと一緒に、スペアリブを 
ビニール袋に入れ、約2時間 
つけ込む。 

オーブンを予熱する 

] 段のときは 
予熱時間約2日分 


トブン崎 
1度 2已ぴ C 予熱 
押す 


あたた A 
、スタ-トノ 


3 


焼< 

角皿にアルミホイルを敷く。 
(角皿の周囲の穴を而さびない） 
ビニール袋から出して 1 を並 
ベ、予熱完了後、庫内下段に 
入れる。 

予熱 

了後 約2日〜3□分 


丫あたため、 

卜 y 


鶏手羽元の香味焼を 



使用 キー 

(トブン1副お’ン2段125〇で 

予熱 

あり（約2日分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約2日〜 
下段 3日分 

H 約3日〜 
4日分 


材料 （4 人分） 

鶏手羽元 .] 2本 

たれ 

しようゆ . 1/2カップ 

ごま油 . 大さじ] 

砂糖 . 大さじ3 

青ねざ（みじん切り）……大さじ] 
しようび（みじん切り）•••大さじ] 

豆板誓 . ルさじ2 

添えもの 

レモン-チャービルなど……適量 


下ごし 5 えする 

手羽元は味のしみ込みびよい 
よラにフオークなどでつつい 
てお<。 


2 たれにつけ込む 

容器にたれを合わせ、 1 を 
約]時間つけ込む。 

3 オーブンを予熱する 

] 段のときは 
予熱時間約2日分 




[トブン词 I 

1度 2己ぴ C 

押す 

4 焼< 

角皿にアルミホイルを敷く。 
(角皿の周囲の穴を而さびない） 
2 を並べ、予熱完了後、庫内 
下段に入れる。 


完予讓 


約20〜30分 


/あたため、 

卜 y 


■ 八 W ス . 

•つけ込みはおいしさの決め手 

材料全体び浸るようにします。つけ込みすざると焦げやすくなるた 
め目安時間を守ってください。 

また市販のたれを使ってちよいでしよ5。 

•アルミホイルの敷きかた （►己4ページ） 


i 






































































































□ ーストチキン 



使用 キー 

[ォ-ブン1段）2己日 。 C 

予熱 

あり（約2□分） 

付属品と 
加熱時間の目ち 

Mm 約6日〜 
下段 7日分 


材料 （6 人分) 
若关 I . 

i 品、 ( —しょつ 
バター ....... 


a 


にんじん 
セ nu • 
たまねぎ 


サラダ油 


•1 羽(約]. 4 kg ) 

. 各少々 

. 大さじ2 

ル1本 (1 已日呂) 
ル1本 (1 日日呂) 
大]個 (2 已日呂) 
. 少々 


1 鶏の下ごし5えをする 

鶏の首をつけ根から切り落と 
し洗って水けを而く。塩、こ 
しようをよくすり込んで、し 
ばらくおく。胸側を上にして 
形をととのえ、手羽は背中側 
に先を巧げ、両足は洞につけ、 
串で止めるかたこ糸で縛る。 

2 バターを 溶かす 

耐熱容器にノ くターを入れ而た 
をして庫内中央に置く。 

700 W 約30秒 

3 オーブンを予熱する 

予熱時間約20分 

【トブン 1 段] 與^) 

1度 2已ぴ C 予熱 
押す 


4 焼< 


角皿に鶏の胸を上にしてのせ 
る。鶏の表面全体に 2 をめり、 
まわりに野菜を置く。 



予熱完了後、庫内下段に入れる。 


予熱 
完了後 

竹串を刺して透明な肉汁び出 
れば焼さ上びり。 

02) - 

胸や足の部分び焼けすざる場合は、 
アルミホイルでおおってくださし、 


約60〜70分 


f あたにめ\ 


焼を豚 




材料 

豚肉（かた□-ス用） . 8日日 g 

塩 . 大さじ]弱 

たれ 

しょうゆ . ]/2カップ 

砂糖（兰温糖） . 2 /3カップ 

を酒（またはウイスキー） 

. ]/4 カップ 

とき卵 .] 個分 


白みそ . 

. 大さじ] 

ごま油 . 

ウーシヤンフェン 

. 小さじ2 

五香粉、ねざ（みじん切り） 

添えもの 

. 各少々 

にんにくの茎、 

白髮ねざ、 

コリアンダー • 

. 各適里 


ノ 


使用 キー 

才づン1段20日で 

予熱 

あり（約11分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

Mi 約已日〜 
下段 6。分 


1 豚肉を下ごし 5 えずる 


豚肉は縦半分に切り、塩をし 
つかりすり込み、 ] 日分ほどお 
く。フオークまたは竹串で豚 
肉をついてお<。 


2 肉をたれにつけ込む 

1 とたれをビニール袋に入れ、 
一晩冷蔵庫でつけ込む。 



3 オーブンを予熱する 

予熱時間約]]分 
[トブン1段1 

1度 2日び C 予熱 
押す 

4 焼< 

角皿にアルミホイルを敷き、 2 を 
ビニール袋から出してのせる。 
予熱完了後、庫内下段に入れる。 

予熱 
完了後 


約已〇〜60分 


/巧たため、 
\2 S-iy 
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大正えび • 

生しいたけ 

(適当な大ささに切る) 

バタ. . 

アルミホイルに日 cm 角） 
レモン（半月切り） . 


4 焼< 

予熱完了後、 3 を角皿にのせ、 
庫内下段に入れる。 


完予 A 


約20~2己分\ 


(あたため、 


.* ノ7 ドバイス . 

•アルミホイルで包むとき、食 
品から出る蒸気び逃げないよ 
5にしっかり閉じめを閉じる 
としっとり仕上びります。 




酒 . 大さじ2 

しよラゆ . 大さじ] 

ごま油 . 大さじ] 

片栗粉 . 大さじ] 

砂糖 . ルさじ] 

塩 . ルさじ]/2弱 

だしの素 . ルさじ ] /2 

こしよう . 少々 


白身魚のホイル焼き 



使用 キー 

[トブン1則【才づン2段125〇で 

予熱 

あり（約2日分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

/ JB 約2日〜 
下段 巧分 

imk 約巧〜 

mmm 3己分 


魚に下味をつける 

魚に®をかけ、しばらくおく。 
大正えびは、殻をむさ背わたを 
取る。 


材料 （4 人分） 

白身魚 （1 切れ7日〜8日呂）…4切れ 

塩 . 少々 

® レモン汁 . 少々 

_白ワイン . 大さじ2 

たまねぎ(薄切り） . 中 V 2 個 


2 オーブンを予熱する 


] 段のとさは 
予熱時間約20分 

ド-ブン词 

1度 2己〇む予熱 
押す 


感 


3 ホイルに包む 

アル S ホイルにたまねざを置 
き、魚-えび-しいたけ • 
バターの順にのせて包む。 


豚肉と野菜の中華'炒め 



使用 キー 

レンジ） 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約8〜1日分 


材料 （4 人分） 

豚薄切り肉 (3 cm 幅に切る） 

. lOOg 

キャベツ（短冊切り） . 2日日 g 

ピーマン（縦]/8に切る） . 2個 

ゆでたけのこ（短冊切り）……6日 g 

しいたけ（せん切り） . 4枚 

にんじん（短冊切り） . ] /3 本 

白ねざ(斜め切り） .] 本 

ちやし . 6日呂 

しよラび（せん切り） . 2日呂 


ネオ料を加熱する 

野菜.肉. ® を深めの耐熱容 
器に入れ而たをして庫内中央 
に置く。 


レンジ 


700 W 約 8 〜 1 日分 


f 友に忆め、 

、スタ-トノ 


加熱後混ぜる。 


尾枚 
4 4 
中 


々枚れ 
少 4 切 
4 


i 
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上 ヒーターと 循環フアン ヒーターで 加熱していまず。 

♦ 口而1 キーは 庐才づン2段1 キー同様、予熱をすることびできます。予熱をしてから焼くと予熱なしで焼いたと 
さよりわ調理時間び短縮され、おいしく仕上びります。 

照り焼きなどは照りびよく出ます。 



使用 キー 

い.リル） 

予熱 

あり（約己分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

/ m 約1日〜 
上段 巧分 


材料 （4 人分） 

ぶり （1 切れ]日日 g ) . 4切れ 


サラダ油 . 少々 

たれ 

しよラゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ2 

酒 . 大さじ] 

砂糖 . ルさじ2 

添えらの 

大根（かざり切り） . 適量 


魚をたれにつける 

ぶりは皮と身の間の脂の多い 
部分に竹串で穴をあけ、たれ 
に約3日分つけ込む。ときどき 
上下を返す。 

2 予熱ずる 

予熱時間約5分 

咖 味 細 

1度 予熱 
押す 


3 焼< 

角皿にアルミホイルを敷く。 
(►已4ぺージ） 

(角皿の周囲の穴を而さびない） 
1 をのせる。予熱完了後、庫内 
上段に入れる。 



’• ノ 7 ドバイス . 

•1 度に2〜6切れまででさます。 
♦照りを濃くしたいときは、た 
れを少し煮詰め、焼さ上びっ 
た魚にめりましよう。 
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材料 （4 人分） 

さば （1 切れ1日日呂) 


サラダ油 



さばに塩をする 

さばに塩を而り約3日分おく。 


2 焼< 


角皿にアルミホイルを敷く。 
(►曰4ぺージ） 

(角皿の周囲の穴を而さびない） 
1 を皮を上にしてのせる。 

庫内上段に入れる。 


•脂肪の乗り、塩加減で焦げかたび 
変わるため、様テを見なびら焼い 
てください。 

脂肪の少ない魚の場合焦げびつさ 
にくくなります。 





使用 キー 

( ヴリル） 

予熱 

あり（約己分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

tmk 約 IS 〜 
上段 23分 


材料 （ 12本分） 

鶏わち)肉 . 2枚 (1 枚2日日呂） 

(ひと□大に切る） 

白ねぎ(約 4 cm の長さに切る）…1本 
ししとうびらし . ]2本 

たれ 

しようゆ . 1/2カップ 

みりん . 1/4カップ 

サラダ油 . 1/4カップ 

砂糖 . 大さじ2 

1 材料を串に刺す 

鶏肉*ねざ*ししとラびらし 
を交互に串に刺す。 

2 たれにつけ込む 

1 をたれにつけ、とさどさ上下 
を返し、30分〜]時間おく。 

3 予熱する 

予熱時間約日分 

1度 予熱 
押す 


4 焼< 


角皿にアルミホイルを敷く。 
(►曰4ぺージ） 

(角皿の周囲の穴を而さびない） 
2 をのせる。予熱完了後、庫内 
上段に入れる。 


完予 A 


約18〜23分 


丫あたため、 

卜 y 


やをとり 


2度約1日〜2□分 
押す 


f あたにめ\ 


さばの塩焼き ■ SBMi 瞧 


。リル I 


使用 キー 

い’リル） 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

/■\約巧〜 
上段 2日分 


れ々量 
切少適 
4 


i 
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スチームを使えば、肉や魚の蒸しものもふ 
た（ラップ）なしで、しっとりヘルシーに 
でをあがります。お好みのソース、ぽんず 
やごまだれなどをかけてお召し上がりくだ 
さい。茶わん蒸しは、なめ5かできれいな 
仕上がりになります。 

♦自動メニュー「12肉-魚の蒸しもの」で調理するとさは 
肉や魚は約2日日も野菜は約100旨の分量び標準です。 

参分量び標準の1 .5 倍の場合は、自動メニュー「12肉•魚の 
蒸しもの」を選択し I 時間•仕上がり1 つまみで 
く強>に合わせてください。分量び標準の半分の場合は、 

I 時間•仕上がり j つまみでく弱 > に合わせてください。 


給水タンクに水を入れる 

- 2の目盛り上水を入れる 



使用 キー 

(自動たュ - j 12肉.魚の蒸しちの 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約7分30秒(えびと青梗菜の蒸しものは約1日分） 


チンゲンサイ 

えびと青硬菜の蒸しちの 



^ 腺邸⑩於か • 中華風だれけマ油+ 
しようがじようゆ） 


兩料 I 

えび（殻付さ） 

チンゲ •ンー••…10〜12尾(1尾約2日苗 
青梗菜（縦にせん切り）…… 10 日呂 

塩 . 少々 

V _ J 

給水タンクに水を入れる 

えびの下準備をする 

えびは殻付さのまま洗って水け 
を切り、背わたを取る。塩をま 
ぶしてお<。 


皿に盛りつける 

直径 20 cm 位の深めの皿に青硬菜を 
並べその上にえびの尾を外側にして 
並べる。ふたなしで庫内中央に置く。 

@ Q ) 5 (§) 

「12肉.魚の < やや強> 

蒸しもの」 

糸-ミ P 

スチ-ム 弱..- ふ-強 


手動のとさは… 

r レンジスチ-ム1 で、約7〜8分加熱。 

追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター " FI キーを押します。 
様テを見なびら加熱してくださ 
い。 


豚ともやしの蒸しちの 


.. M 旋励货 JgB • ごまみそだれ 

-ごまだれ+ぽんず 



ネオ料 


豚□—ス薄切り肉 . 2日日呂 

酒 . ルさじ2 

もやし .] 日日呂 

かいわれ菓 . 適量 

V J 


給水タンクに水を入れる 

下準備をする 

豚肉は酒で下味をつけておく。 
もやしは洗って水けを切る。 

皿に盛りつける 

もやしを直径2日 cm 位の深め 
の皿に並べ、その上に豚肉を 
並べる。而たなしで庫内中央 
に置く。 


加熱する 

亟 3 瞧 ir^) » 

「12肉•魚の蒸しもの」 

加熱後、かいわれ菜を適当な長さ 
に切り盛りつける。 

手動のとをは… 

1レンジスチ-。 で、約5〜7分加熱。 

追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり I のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
枝]^め/ス户 キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 
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鶏ささみとみつばの蒸しもの 




材料 

鶏ささみ . 2日日呂 

酒 . 大さじ] 

みつばに〜3別1の長さに切る）…2日呂 
えのき （3 等分に切る） 8日呂 


給水タンクに水を入れる 

下準備をする 

鶏ささみは筋を取り、一□大 
に切る。 

酒で下味をつけておく。 

皿に盛りつける 

直径 20 cm 位の深めの皿にみ 
つばとえのさを並べ、その上 
に下味をつけた鶏ささみを並 
ベる。 

I ふたな しで庫内中央に置く。 


巧； ii 掠 • 麻励でぶ ai 瑜 • 酢みそ 

-ぽんず+ マヨネーズ 

加熱する 

画巧 爵 

「12肉•魚の蒸しもの」 

手動のとさは… 

1レンジストムに 、約5〜7分加熱。 

追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 

ス河 キーを押します。 
様テを見なびら加熱してくださ 
し、 


いかとセ□リの蒸しちの 


口。"段論•巧励でぶ aa • ぽんず 

-中華風タレ 





[材料 


しぶ、 . 

. 200 呂 

酒 . 

. 大さじ] 

セ DU (せん切り）- 

••ル1本(約80呂） 

ピーマン（せん切り） • 

••…少軍(約 10 呂） 

[ホ ピーマン(せん切り) 

……少量(約 10 含) J 


給水タンクに水を入れる 

下準備をする 

しぶ、は一□大に切り、斜めに 
切れ目を入れる。酒で下味を 
つけてお<。 

皿に盛りつける 

セロリ、ピーマン、赤ピーマ 
ンを混ぜて直径 20 cm 位の深 
めの皿に並べる。 

その上にいかを並べる。 

!ふたな しで庫内中央に置く。 


魚とわかめの蒸しもの 




給水タンクに水を入れる 

下準備をする 

魚は一□大のそぎ切りにし、 
酒、塩で下味をつけておく。 

皿に盛りつける 

ワカメとにんじんを直径 
20 cm 位の深めの皿に広げて 
その上に魚を並べる。 

店、たなしで庫内中央に置く。 




加熱する 

向む-1 ^う ’ 

「12肉•魚の蒸しもの」 

手動のとさは… 

防ジストムに 、約5〜7分加熱。 

追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり I のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
厮丽&/ス列 キーを押します。 
様テを見なびら加熱してくださ 
し、 


レンジ+スチーム加熱 



旋励でぶ -わさびじょうゆ 
-おろしぽんず 

加熱する 

I 關。 - I 賺で^^ 

「12肉•魚の蒸しもの」 

手動のとさは… 

[7 ぶトムに 、約5〜7分加熱。 

追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
厮丽&/ス河 キーを巧します。 
様テを見なびら加熱してくださ 
し、 


スチ—ム 


蒸しらの 
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給水タンクに水を入れる 


•満水の目盛りまで 
水を入れる 


使用 キー 

(自動たュ -) 13 茶わん蒸し 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約分 30 秒 


茶わん蒸し 


レンジ+ スチーム+ヒーター カ DI 熟 


材料 （4 わん分） 

卵液 

卵 . M 寸3個 

だし汁 . 2]/2カップ(曰日日 ml ) 

薄□しょうゆ . ルさじ3/4 

塩 . ルさじ 3/4 

みりん . ルさじ] 

巨 

鶏ささみ . 約4日呂 

塩 . 少々 

酒 . 大さじ V 2 

えび . 4尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

干ししいたけ . 2枚 

(半分に切り、下味をつける） 

かまぼこ . 4枚 

^ ぎんなん（吿詰） . ]2個^ 

@@- 

だし汁は塩加減に注意 

インスタントのだしには塩味び含ま 
れています。塩加減によって固まり 
具合び違ラことびあるので注意び必 
要です。 

卵：だし汁 = 1 : 3 〜 4 に 

卵液び薄すざると、固まりにくくな 
ります。 

室温状態で加熱ずる 

卵液び室温（約2己む）と違うときに 
は「仕上びり」調節を。 

液温び低いとさ（約]ぴ C ) 一く強> 
液温び高いとさ（約40む）一く弱> 


給水タンクに水を入れる 

ささみに下味をつけ卵液を 
作る 

ささみの筋を取り4つに切る。 
塩と酒をかける。 

卵液の材料を混ぜ合わせてこ 
し器でこす。 

乂通りが悪い具は下調理を 

火の通りにくい具は、あらか 
じめ加熱しておきましよう。 

器に入れて、必ず共ぶたを 
する 

ささみとその他の具を器に入 
れ、卵液を8分目までまざ、共 
ぶたをする。 


必ず、共ぶたを使う 

アルミホイル*ラップは 
使用しないでくだい。 



蒸す（ 4 わんの場合） 

器を庫内の中央に寄せて置く。 
(容器の置きかたは63ページ） 

「13茶わん蒸し」 

4わんはつまみを回して表示を 
「13 4碗」に合わせる。 



一度に1〜6ねんまででさまず 

6わんのときは「13 6碗」 

3わんのときは「13 3碗」 

2わんのときは「13 2碗」 

に表示を合わせる。 

加熱が終わった5 
庫内から出し、約已分蒸らす。 

追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり I のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
质 m / ス河 キーを押します。 
様テを見なびら加熱してくださ 
い。 

I 時間•仕上がり I のランプび消え 
たとさは fL ンジ M 己 0 W で様テ 
を見ながら加熱してください。 
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具と味つけを変えて一 


小田巻き蒸し 



給水タンクに水を入れる 


うどんに味つけし、卵液をつくる 

うどんにさっと熱湯を通し、 

薄□しよラゆをかける。茶わん 
蒸しと同じ要領で卵液をつくる。 


中華風茶わん蒸し 



給水タンクに水を入れる 

卵液をつくる 

だし汁のかわりに中華スープ 
(市販の中華スープの素を湯で 
溶く）で卵液を作る。 

具をいためる 

具は、豚ひき肉*にんじん•生 
しいたけ-にら-ゆでたけのこ 
をごま油でいためる。 

瑟す 

クバ> 一 

とを器に入れ、共ぶたを 
して加熱する。 

◎ 禱 

「13茶わん蒸し」 

4わんはつまみを回して表示を 
「13 4碗」に合わせる。 


レンジ+ スチーム + ヒーター 加熱 


材料 （4 わん分） 

卵液 

卵 . M 寸2個 

だし汁 .] ]/2カップ (3 日日 ml ) 

塩 . ルさじ1/2 

薄□しょうゆ . ルさじ1/2 

みりん . ルさじ] 




巨 


うどん . 

…160呂 

薄□しょうゆ . 

•ルさじ] 

鶏ささみ . 

...... 4日呂 

干ししいたけ . 

…•…2枚 

鳴門（またはかまぼこ） •• 

……4枚 

ぎんなん（吿詰でわよい） 

……8個 

ほうれん草（ゆでたもの） 

...... 4日呂 


ノ 


器に具を入れて、共ぶたを 
する 

ゆでたほうれん草、鶏ささみ、 
しいたけ、鳴門、ざんなんと 
のうどんを器に入れ、卵液を8 
分目までまざ、共ぶたをする。 


蒸す 

画一巧^爵 

「13茶わん蒸し」 

4わんはつまみを回して表示を 
「13 4碗」に合わせる。 


レンジ+ スチーム + ヒーター カ B 熱 


材料 （4 わん分） 

巨 

豚ひき肉 . 已日 g 

しょうび汁、薄□しょうゆ 

. 各ルさじ] 

酒 . 大さじ] 

にんじん（せん切り） . 4日呂 

生しいたけ（せん切り） . 2枚 

にら （3 cm の長さに切る）……2日呂 
ゆでたけのこ（せん切り）……已日呂 
ごま油 . 大さじ1/2 


あん 

水 . 1/2カップ 

中華スープの素 . 小さじ V4 

薄□しょうゆ . ルさじ]/2 

片栗粉（同量の水で溶く） 

. 小さじ]/2 

ごま油 . ルさじ V 2 

しょうび汁 . 少々 


器の大きさ 

極端に大さな器やルさな器は避けてください。 

容器の置さかた 

茶わん蒸しの容器は庫内底面に書かれている 「STEAM WIDE & FLAT 」 の 
文字を目安に下図の位置に置さます。 


1ねんのとを 2ねんのとを 3ねんのとを 


。 。巧* 

STEAM ■ 

心 

C A 


A 〇 1 A が1曲进點 Haul 芯拉づ ホ 

•鮮 

心 

か A 


A 〇 [企な IS 进班 U , り。ぃ怕芯…" 1 み 

が 

C み 

4ねんのとを 

5わんのとを 

6ねんのとを 

A 0|本な1な甘だ II …’ I ;。苦:"1 ホ 

が 

か み 


6 〇1企注 11 曲ちお式は,志"…1 巧 

城 

C み 


み 仓匯ユ■…，1 み 

m 

C A 
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煮こみ•煮も 0^ 


面こみ〕夺一の r 1 - じっくり」で長時間の煮 


み料理を、「2-スピード」でスープ類などの 
短時間でできる煮こみ料理を作れます。 
また I レンジ I = IF - を使って作りおき料理も作 


れまず。 


r 煮こみ I キーでの調理は、途中自動的に弱出力に 
なり、表示らく弱 > に変わりまず。 



ビーフカレー（じつくり煮こみ) 


レンジ+ ヒーター 加熱 


使用 キー 

t 煮こみ] 〇 三 K 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

1- じっくり約6日〜7日分 

2- スピード約2日〜3日分 


•2 曰〇呂 

••••適量 

•各適量 


材料 （3 〜4人分） 

牛バラ角切り肉 . 

(塩こしようをする） 

バター . 

しようび-にんにく… 

(みじん切り） 

じゃびいち•••中]個 (1 日日 g ) 
ほし切りにして水にさらす） 
にんじんほし切り） 

. 中]/2本 (8 日 g ) 

たまねぎほ L 切り） 

. 中]]/2個 (3 日日 g ) 

バター . 適量 




ル- 


⑥ 


市販の カレールー ……]2 日呂 

水 . 3カップ (6 日日 ml ) 

牛乳 . 4日〜已日 ml 

(でさあびりに加える） 


1 肉をいためる 


フライパンにバターを熱し、 

しよラび、にんにくと共に強火 
でいため、取り出す。 

•肉の 表面に膜を作る 
強火でいためると表面のたん 
ぱく質び固まり、うま味を 
煮汁へ逃びしません。 

•鶏肉 や豚肉でら OK 


2 野菜をいためる 4 煮こむ 


肉をいためたあとのフライパ 
ンに®のバターを溶かし、 

じやびいち)、にんじん、 
たまねざの順に入れる。 

3 ルーを 溶かす 

深めの耐熱容器に⑥を入れて 
店、たをして庫内中央に置く。 



加熱後よくかさ混ぜ、ルーを 
きれいに溶かしきる。 

•深めの 耐熱容器を使う 

店、さこぼれを防ぎます。 


3 に牛肉、野菜を入れ、全体を 
よく混ぜ合わせる。肉び表面 
に出ないよ5にし、而たをし 
て庫内中央に置く。 


〔煮こみ I 

「 I 煮こみ制約6日〜7日分 


^ あたため^ 
^ スタ-卜/ 



でさあびりに牛乳を加えて 
よく混ぜる。 



春 材料がかぶるく 5いの煮汁で 

材料び煮汁から 
出ていると焦げ 
つさの原因に。 


ビーフカレー（スピード煮こみ) 


「じつく り 煮こみ」 ビーフカレーの 


材料か5変更しまず。 
•肉の種類変更 


分量は同じ 

牛ノ（ラ角切り 肉^牛薄切 り肉 
•野菜類の切り方変更 

分量は同じ 
じやびいち ■ 


にんじん 


> 薄いいちょう切り 


たまねぎ^薄切り 
•水の量変更 
3 カップー 21/2 カップ 



作りかたは同じです。4の操作で 
に-煮こみ強」に合わせて煮こんで 
<ださい。 


? 

煮こみ 
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@®- 


r スピード煮こ别のコツ 

時間がないとき、手早く煮こみ料理が作りたいとき、スープ類•汁らのに 

に-煮こみ強」を使いまず 

材料は… 

.野菜類は薄切りにしたり、細かく切ります。 

-肉類は角切り肉など厚さのあるわのは避け、薄切り肉などを使います。 

-具に下加熱をしておさます。 

-お湯を使って煮こみます。 

(メニュー例 ►66 〜67ぺージ） 


肉じやび 



使用 キー 

[煮こみ) 1-じっ<じ） 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約己〇〜60分 


レンジ+ ヒーター 加熱 


材料 （4 人分） 

牛薄切り肉 . 2日日 g 

じゃびいわ……中3個(約4曰日呂) 

たまねぎ . 中1個(約200呂) 

にんじん . 中1/2本(約10日呂) 

—酒 . 大さじ] 

砂糖 . 大さじ2〜3 

しょうゆ . 大さじ4 

_だし汁 . 2カップ 

2〜4人分まででさます。 




•• ノ 7 ドバイス . 

•アクび気になるときは、煮こ 
む前に肉をフライノ くンでいた 
めておさましよ5。また肉は 
表面に出ないようにしましよ 

■5。 


2 


具の下ごし5えをする 

牛肉は適当な大きさに切る。 

じゃびいわは、皮をむき4〜8 
つ切りにして、水につけアク 
抜ををすろ。 

たまねざは8つ切り、にんじん 
は一□大に切る。 

煮こむ 

深めの耐熱容器に、 1 と®を入 
れ小皿で落としぶた（►66ぺ 
ージ）をし、而たをする。 

庫内中央に置く。 


I 煮こみ I 

「1煮こみ強」約已日〜6日分 


^ ちたため、 


いわしのしようび煮 


レンジ+ ヒーター 加熱 



材料 （4 人分） 

いわし 

. ル30尾(約700〜800呂) 

しょうび（せん切り）……適量 

みりん . 大さじ已 

@ しょうゆ . ]/2カップ 

砂糖 . 大さじ4 

_水 .] カップ 

2〜4人分まででさます。 


使用 キー 

1 煮こみ） 1- じっくり 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約己〇〜60分 


ドバイス . 

•煮あびったら、煮汁につけた 
まま、しばらくおいた方び味 
びよ<なじみ、おいし<でさ 
あびります。 


1 具の下ごし5えをする 

いわしは頭を取り、腹に指を 
入れて内臓を取る。薄い塩水 
で洗い、水けを取っておく。 

2 煮こむ 

深めの耐熱容器に 1 と®を入 
れ、硫酸紙（グラシン紙）で落 
としぶたをし、さらに而たを 
する。庫内中央に置く。 


〔煮こみ1 



「1煮こみ強」約日日〜6日分 


i . 
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煮こみ料理のコツ 


深めの耐熱容器を使う 


容器は耐熱性び高く、/3\さこぼれないように深め 
で立ち上びりのまつすぐなちのを使つてください。 
煮こみ料理をするとさは別売品の「煮こみキヤセ □ 
ール」をおすすめします。お買い上げの販売店まで 
お申し付けください。 

品番 NE - AAC 2 
〔税別価格： 2,日日日円 
に日03年6月現在)] 



| 「1 - じっくり」とに-スピード」の2つの煮こみを 
使い分ける 

「1-じっくり」は本格的にじっくり 
コトコト長時間煮こみたいときに、 

「2-スピード」は手早く短時間で作りたいとき、 
スープ類などのあっさり煮こみのとさに使います。 


I 材料がかぶるく 5いの煮汁で 

材料びかぶる< らいの量の煮汁び必要です。 
煮汁から材料び出ていると焦げついたりします。 


I 煮汁が少ないときは落としぶたを 

煮汁び少ないときは必ず落としぶたをして、材料 
び出ないよラにします。 

ただし金属製の落としぶたは避け、穴をあけた硫 
酸紙（グラシン紙)、陶器製のル皿などを用います。 

I 魚は平5に並べる 

肉や野菜に比べ、魚は身び柔らかく煮くずれしや 
すいので、重ならないように平らに並べ、穴をあ 
けた硫酸紙（グラシン紙）で落としぶたをします。 


I n - じっくり」メニューの分量を変更ずるときは 
水の割合や設定時間が変わりまず 


メニュー名 

作る分量 

水の量 

設定時間 

ビーフ 

カレー 

2 人分 

3 カップ 

約 60 〜 70 分 

肉じやび 

2 人分 

2 カップ 

約日日〜 60 分 

いわしの 
しょうび煮 

2 人分 

] カップ 

約 35 〜 45 分 


I 調理終了後、煮こみび足りず追加加熱をしたい 
ときは 


「時間-仕上がり I のランプび点滅中に追加時間を 
合わせて I ぁたため/スタ-円 キーを押します。 

様テを見なびら加熱してください。 

I 時間•仕上がり 1 のランプび消えたとさは 
(操作のしかた^41ぺージ） 


5ネスト□—ネ 


レンジ+ ヒーター 加熱 



使用 キー 

1煮こみ j 2-スピード 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約20〜30分 


f 材料 （4 人分） 

ベーコン（細く切る） . 4枚 

じやびいも（さいの目切り） 

. ル1個 

たまねぎ（さいの目切り） 

. 大]/4個 

にんじん（さいの目切り）……3日呂 
セロリ（さいの目切り）……中]本 

キャベツ（細く切る） . 7日 g 

さやいんげん（細く切る）……8日 g 
トマトの水煮（つぶす）……]2日呂 
マカ□二 

(ゆでていないちの） •••1日呂 
® スープの 素（細く砕く） …3 個 


塩•こしょラ . 各少々 

L 湯 . 3]/2カップ 

バター . 大さじ2 

⑥ パセ U . 適量 

粉 チーズ . 適量 


1 ネオ料を下加熱する 

深めの耐熱容器に細か<切つ 
た材料とトマトの水煮を汁ご 
と入れる。 

店、たをして庫内中央に置く。 

画^^ (讚) 

700 W 約6〜7分 VU / 


2 煮こむ 


1 に®を加えて混ぜ、而たをし 
て具び熱いラちに煮こむ。 



に煮こみ強」 


約2日〜30分 


3 仕上げる 

加熱後 2 に⑥を加えて仕上げ 
る 0 
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中華スープ 


レンジ+ ヒーター 加熱 





使用 キー 

(煮こみ j 2-スピード 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約20〜30分 




材料 （4 人分） 

むさえび . 

白菜（細<そぎ切り）••… 
白ねざ(薄い斜め切り） 
しいたけ（せん切り）…… 
えのさ（半分に切る）… • 
ゆでたけのこ（せん切り) 
にんじん（せん切り）…… 
しよラび（せん切り）••… 

湯 . 

中華スープ(顆粒） 




] 〇〇呂 
200呂 
大 V 2 本 
.….6日呂 
•••中1束 
••…己日 g 
••…己日 g 
. 適重 

4カップ 


塩-こしよラ 


•大さじ1 V 2 
. 適重 


ネオ料を下加熱する 

深めの耐熱容器にむさえび 
外の材料としょうびを入れて 
!ふたを して 庫内中央に置く。 


r レンジ1 
700 W 約4〜6分 


> f ぁにたみ 

、スタ-トノ 


2 煮こむ 


1 にむきえびと®を加えて混 
ぜ、而たをして具び熱いうち 
に煮こむ。 



〔煮こみ I 


に煮こみ強」 


怕汁 


レンジ+ ヒーター 加熱 



使用 キー 

1煮こみ j 2-スピード 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約20〜30分 


材料 （3 〜4人分） 

甘塩さけ（一□大に切る）…2日日 g 

たまねぎ（薄切り） . 5日 g 

大根（薄い短冊切り） . lOOg 

にんじん（薄いいちよう切り） 

. 已〇呂 

じやびいも篤いいちよう切り） 

. 已 Og 

—湯 . 3]/2カップ 

® だしの素 . ルさじ1]/2 

_みそ . 大さじ2 

酒かす（細かくちざる） . 8日 g 




野菜-酒かすを下加熱する 

深めの耐熱容器に酒かすを入 
れその上に野菜を入れる。 

店、たをして庫内中央に置く。 


厂レンジ1 
700 W 約4〜6分 


> f ぁたため、 
、スタ-トノ 


加熱後よく混ぜ、酒かすを 
溶かす。 

2 さけを入れて煮こむ 

1 にさけと®を加えて 、加こを 
して具び熱いうちに煮こむ。 


〔煮こみ I 



に煮こみ制 


0 • 
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五目丘 



材料 

大豆 




1 少糖…… 
しょうゆ 

塩 . 

水 . 

_重曹…… 


] カップ (1 曰日呂） 

. 80呂 

•……大さじ2]/2 

. ルさじ]/2 

. 4カップ 

. ノ」\さじ]/6 


昆布 . 

にんじん••… 

ごぼう . 

こんにゃく… 
干ししいたけ 


使用 キー 

(レンジ 1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 190 〜 2 己 0 分 


調味液に一晩つける 

深めの耐熱容器に洗った大豆と 
® を入れ、一晩おく。 


2 具の下ごし 5 えをする 

にんじん、ごぼうは大豆ぐら 
いの大きさに角切りにする。 
ごぼうは水にさらしてアクを 
抜く。昆布は、かたくしぼつ 
た而さんで両面を而いて巧れ 
を取り、はさみで] cm 角に切 
る。こんにゃくは] cm 角に切 
り、塩もみして水で洗う。干 
ししいたけはちどして] cm の 
角切りにする。 


3 煮こむ 

1に2の具を入れ硫酸紙（グラ 
シン紙）の落としぶたと店、たを 
して庫内中央に置く。 


レンジ 


7日日 W 約11分 


レンジ 


1 50 W 240分 


黒豆 



使用 キー 

t レンジ J 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 190 〜 2 己 0 分 


材料 

黒豆 


® 


砂糖…… 

塩 . 

重曹…… 
しょうゆ 
水 . 


] カップ （14 日 g ) 

.] 〇〇呂 

. ルさじ V4 

. ルさじ V4 

. 大さじ11/2 

. 4カップ 


1 黒豆を洗う 

黒豆を洗ってざるにあげ、 
水けを切っておく。 

2 調味液に一晩つける 

深めの耐熱容器に黒豆と®を 
入れ、一晩おく。 

割れた豆は取り除く。 

3 煮こむ 

2 に硫酸紙（グラシン紙）の落 
としぶたと、而たをして、庫 
内中央に置く。 



レンジ 


700 W 約9分 


[レンジ 


tfe 霞 ) 


150 W 


約 180- 
240分 


4 -昼夜お< 


2〜3粒取り出し、指で軽くつ 
ぶれるようなら、落としぶた 
をはずし、すぐに而たをして 
そのまま一昼夜おく。 

(しわを防ぎ、味をしみ込ませ 
るため） 


• 八 W ス . 

•黒豆はさびた釘ととわに一晩つけ込み、煮こむとより黒く仕上びります。 

♦金属製の落としぶたは避け、容器よりひと回りルさく切り、数ケ所にルさな穴をあけた硫酸紙（グラシン紙） 
などを用います。 


♦大豆や黒豆のような乾物豆を煮るときは にンジ 1 7 日日 W から I レンジ] 1已 OW の連動調理をします。 
(連動調理の操作^35ページ） 
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呂 g g r り 

贵巧 


材料 に人分） 

鶏ちわ肉（一□大の薄いそぎ切り） 
. 1枚 (2 日日呂) 

塩.こしょラ . 各少々 

⑥ P たまねぎ(みじん切り）…大さじ2 
S にんにく（みじん切り）…小さじ1 
慧_オリーブ油 . 大さじ2 


ピーマン（輪切り） 

. 2個 (6 日呂) 

□-リエ .] 枚 

トマトの水煮 . 22日呂 

顆粒 スープの 素 . 少々 

塩•こしょう . 各少々 


材料 に人分） 

かぼちゃ . 3日日呂 

(4 cm のくし形にする） 

砂糖 . 大さじ2 

薄□しょうゆ . 大さじ2 

みりん . 大さじ] 

水 .160 ml 


® 


煮る 

深めの耐熱容器にかぼちゃの 
皮を上にして入れて®を加え 
る。ラップまたは而たをして、 
庫内中央に置く。 


レンジ 


700 W 約日分3日秒 



150 W 


約1□分 


材料 （4 人分） 

さば . 4切れ（約4日日呂) 

酒 . 大さじ4 

みそ . 大さじ已 

® みりん . 大さじ2 

砂糖 . 大さじ2 

.しょうゆ . 大さじ] 

しよラび（せん切り） . 適量 


煮る 

深めの耐熱容器に重ならない 
ようにさばを並べて®を入れ 
る。 

硫酸紙（グラシン紙）で落とし 
ぶたをし、而たをして庫内中 
央に置く。 



約1日〜 
600 W 1己分 



加熱後、しょラびを飾る。 


かほちやの煮もの 



使用 キー 

[レンジ） 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 1 日分 3 日秒 


さばのみそ煮 



使用 キー 

レンジ） 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 1 日〜]已分 


チキンのトマト煮 



1 鶏肉に下味をつける 

鶏肉に®を而り、下味をつけて 
お<。 


2 たまねざを加熱する 

深めの耐熱容器に⑥を入れ、 
店、たをして庫内中央に置く。 

I 、ノリ ( 巧たため^ 

7日日 W 約4日〜し^ 


3 材料を混ぜ加熱する 

2の加熱び終わつたら取り出し 
1 の鶏肉と⑥を加えてよく混ぜ 
从たをする。 

► fe ) 

700 W 約7〜11分ノ 

好みで塩*こしよう*バジル•才 
レガノで味を調えてちよいでしよ 

5。 


使用 キー 

'レンジ） 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 8 〜 12 分 


©合わせる 


0 • 
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夕食やお弁当のおかずに電子レンジび 
大活躍。 

チンするだけで簡単に作れます。 



キヤべツの和風マヨネーズあえ 临墨 


使用 キー 

画]ゅ S 雪 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 1 分 3 日秒 


材料 に人分） 

キャベツ （3 cm の角切り）…1日日呂 

たまねぎ（薄切り） . 3日呂 

薄切り八ム . 2日呂 

(適当な大きさに切る） 

ごま マヨネーズ 

すりごま（白） . 大さじ] 

マ3ネース . 大。.じ1 

薄□しょうゆ . 大さじ]/2 


野菜をゆでる 


キャベツとたまねざは、一緒 
にラップでつつみ皿にのせ、 
庫内中央に置く。 


[ 自動灯] 

「1ゆで野菜 
镇熟」 


AS たため、 

V スタート/ 


2 ぁぇる 

ゆでた野菜と薄切り八ムを合 
ねせごまマ3ネーズであえる。 


•手動のときは 「レンジ1 700 W 
で、約1分30秒加熱。 


卵とじ 




使用 キー 

(レンジ 1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 3 分 4 □秒 


材料 （1 人分） 

卵 . M 寸]個 

鶏ち)も肉 （1 cm 角に切る）…3日呂 

たまねぎ（薄切り） . 3日呂 

_だし汁 . 大さじ2 

しょうゆ . ルさじ] 

® みりん . ルさじ] 

酒 . ルさじ1 


L 砂糖 . 小さじ 1/3 


1 下ごし 5 えをする 


耐熱容器に鶏肉-たまねぎ • 
® を入れて、ラップでゆった 
りおおい、庫内中央に置く。 


心ン 1 

7日日 W 約 I 分2日秒 


/おたた®、 


2 卵を加えて加熱する 


1 に溶きほぐした卵を加えて 
軽く混ぜる。而たなしで庫内 
中央に置く。 


权ジ1 


約日日秒 

3日日 W 


レンジ I 



1已日 W 


約1分3日秒 


f あたため、 


をのこの卵とじ 

しいたけ-えのさ-しめじ 
(合わせて已日呂）と、たまねぎ 
の薄切り ( lOg ) を入れて加熱。 
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又びチリソース 


巧料 （4 人分） 



ねざ（みじん切り） 

.] 本 

えび(殻つさ） 



しようび（みじん切り）…大さじ1 


. ]6尾（約 250 g ' 

〜300呂） 


にんにく（みじん切り）•••適量 


酒 . 

•ルさじ] 

⑥ 

トマトケチヤップ 

…大さじ D 

—塩 . 

. 少々 

酒 . 

••••大さじ3 

片栗粉 . 

•大さじ] 


豆板誓 . 

••小さじ]/2 

ヴフタ油 . 

•大さじ] 


砂糖 . 

••••ルさじ] 





_±怠 . 

. 少々 


⑥は市販の中華合わせ調味料にかえてもよいでしよう。 



2 


えびを下ごし 5 えする 

えびは尾一節を残して殻をむ 
いた後、背わたを抜<。洗っ 
たあと、水けを而いておく。 

えびに下味をつける 

耐熱皿に 1 のえびを入れ、 ® を 
加えて手でよくちみ込んで味 
をなじませる。片栗粉をまぶ 
し、サラダ油をからませる。 


3 


ネオ料を混ぜ加熱する 

⑥を 2 のえびにかけ、全体をよ 
く混ぜ合わせる。えびの尾び 
周囲を向くように並べ、ラッ 
プをして庫内中央に置く。 


r レンジ1 

700 W 約3〜日分 


A ぁたたみ 

、スタ-トノ 


熱いうちに全体を還ぜ 
合わせる。 


材料 

ごまめ . 3日 g 

_砂糖 . 大さじ] 

® しょうゆ . 大さじ]1/2 

_みりん . ルさじ] 

1 ごまめを加熱ずる 

ごまめを直径 20 cm 位の耐熱皿に広 
げる。而たなしで庫内中央に置く。 


レンジ 


、スタ-トノ 


7 C ) C ) W 約 I 分3日秒 
〜2分 

途中で取り出して混ぜる。 


2 調味料を加熱する 

別の大さめの耐熱容器に®を 
入れる。 

店、たなしで庫内中央に置く。 


r レンジ1 

700 W 約 I 分〜 

I 分2日秒 


A ぁたたみ 

、スタ-トノ 


1 のごまめを加え、再び而たな 
しで。 


r レンジ1 

7日日 W 


約1分 


f ぁたため、 
、スタ-トノ 


料 

えび . 已尾(約8日呂） 

ベーコン . ] 〜2枚 

ようじ . 己本 

1 えびを下ごし 5 えする 

えびは尾を残して殻をむさ、 

背わたを取る。 


2 ベーコンをえびに巻き、 
ようじで止める 

ベーコンは] /3 に切る。 

3 加熱する 

耐熱皿にのせて而たなしで、 
庫内中央に置く。 


r レンジ1 

7日日 W 約 I 分3日秒 


f ぁたため、 
、スタ 



田作り 



使用 キー 

(レンジ 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 3 分 30 秒〜 4 分 20 秒 


ベーコン巻き 


使用 キー 

レンジ） 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 3 〜己分 



使用 キー 

[レンジ 1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 1 分 30 秒 


i 
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即席農け 




使用 キー 

1レ却 

付属品と 
加熱時間の目ち 

なし 

約2〜4分 


1 野菜を下ごし 5 えする 


それぞれ食べやすい大きさに 
切る。 

2 ネオ料を加熱する 


1 とつけ汁®を耐熱容器に入 
れ、ラップまたは而たをして 
庫内中央に置く。 


权ジ1 

700 W 約2〜4分 


A 友たため、 


しんなりするまで加熱する。 


材料 

キャベツ、きゅうり、にんじん 
. 合わせて2日日呂 

つけ汁 

~赤とうびらし（輪切り）…1本 
® だし昆布（せん切り）……適量 
塩、しょうゆ . 各少々 


バンバンジー 

棒々鶏 



材料 （4 人分） 

鶏ささみ . 

… lOOg 

塩 


……少々 

酒 


•大さじ] 

もやし . 

…100呂 

胃雨 . 

……3日呂 


~さゆラり（せん切り） 

…]/2本 

八ム（せん切り）••… 

•……2枚 



使用 キー 

【レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約9分〜9分3日秒 


1 鶏ささみを酒蒸しする 

鶏ささみは筋をとり、フオーク 
で数力所穴をあける。 

耐熱容器に入れて塩と酒をかけ 
ラップまたは而たをする。 


2 もやし、春雨の下ごし！ 5 えをずる 


もやしはラップに包み、耐熱 
性の平皿にのせる。 


[ 輔た司 

「 I ゆで野菜 
镇熟」 


f あたため、 

V スタートノ 


•手動のと きは [^7 日日 W 
で約1分30秒加熱。 


春雨は 4 cm くらいに切ったも 
のを耐熱容器に入れ、 ] カップ 
の水につけ而たをする。 


权ジ] 
7日日 W 


約已分 


たため、 


3 冷やす 

あら熱びとれたら、冷蔵庫で 

/で ろ。 


野菜の切りくずは捨てないで浅 
養けにしましよう。 

お酢と砂糖を加えるとピクルス 
になります。 


白いりごま（きざむ）•••大さじ] 

酢 . 大さじ21/2 

しょうゆ . 大さじ2 

® 砂糖•ごま油•ねざ(みじん切り） 

. 各ルさじ]]/2 

_練びらし . 小さじ V 3 

3 材料をあ又る 

1、2 と®を合わせ⑥であえる。 


鶏肉(もも肉•手羽肉)の酒蒸し 

] 枚 （2 日日 g ) につさ塩少々と酒 
大さじ]をかけ、ラップをして 
〔レンジ1 7 日日 W で約4〜已分加熱。 


72 


加熱後、そのまま少しおさます。 


あさりの酒蒸し 

难 

臟 



巧料 

あさり（塩水につけ砂出ししておく） 


® 



. 300 呂 

.バター . 

. 大さじ] 

白ワイン…… 

. 大さじ2 

にんにく…… 

. 少々 

.あさつ さ…… 

. 少々 


使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約2分〜2分3□秒 


ル松菜のサツとあえ 


踊， 

- 一^ 一.-^^^^'' 


咽 

賴 


3,4 (4 人分） 

ル松菜 . 

ごま油… 

酒 . 

しょうゆ 
砂糖 . 




.....300 g 
•••大さじ] 
•••大さじ] 
•••大さじ] 
•ルさじ]/2 


使用 キー 

ゆで野米 
镇熟 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約3分 


野菜をゆでる 

ル松菜は洗って、水けを残し 
葉と茎を交互にしてラップに 
包んで耐熱性の平皿にのせ、 
庫内中央に置く。 


画た ュ] 

「1ゆで野菜 
镇熟」 


f ぁたにみ 

、スタ-トノ 


♦手動のと きは I レンジ] 700 W 
で約4〜6分加熱。 


枝豆 



过料 

枝豆 


-水 

塩. 


•……2日日呂 
11/2カップ 
•••ルさじ1/2 


使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約1日〜18分 


ネオ料を混ぜ、加熱する 

あさりと®を深めの耐熱皿に 
入れる。 

ラップまたは而たをして庫内 
中央に置く。 


レンジ 


700 W 約2分〜 
2分30秒 


f あたたゆ、 
V スタート y 


2 ぁぇる 

熱いうちに3〜 4 cm に切り、 
ざるに上げ軽く水けを絞り 
©であえる。 

，•- ノクド バイス . 

•仕上げにちりめんや干えびを 
盛りつけてもよいでしよう。 
•青梗菜や菜の巧などむ同様に 
調理でさます。 


1 下ごし 5 えをする 

枝豆をすり鉢に入れ、塩を店、 
り、こすりつけて洗ラ。 

2 枝豆をゆでる 

深めの耐熱容器に枝豆と®を 
入れる。 

ラップまたは而たをして庫内 
中央に置く。 


r レンジ1 

700 W 約 I 己〜 
18分 


A 南たため、 
、スタ-トノ 


ざるにあげ水けを切る。 


i 
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含つ のメニューを 

1 度にクッ夺ング 


種類は違っても加熱時間と加熱溫度びほぼ同じなので 
1段で2つのメニューび一度においしく焼を上びります。 



野菜の チーズソース 焼を 


材料 （アルミカップ4個分） 

じゃびいも . 中]個 

にんじん （1 .已 cm の角切り）…ン谷本(約]日日呂) 

かぼちゃ . ]2日呂 

グリンピース . 大さじ4 

塩-こしょう . 各少々 

チーズソース 

ナチュラルチーズ（細かく刻む） . ]2日呂 

生クリーム . 大さじ8 

塩*ナツメツグ . 各少々 


1 野菜の下ごし5え 

(野菜をゆでる ► as ページ） 

•じゃびいもは、自動メニュー 
「3ゆで野菜（根菜)」を選んで加熱。 

加熱後に 1.5 cm 角に切る。 

1.已 cm 角に切ったにんじんは 厂レンジ I 700 W 
で約1分1日秒加熱する。 

•かぼちゃは、自動メニュー 

「2ゆで野菜（果巧菜)」を選んで加熱。 

加熱後に1 .5 cm 角に切る。 

2 アルミカップに入れ、角皿に並べる 

1 とグリンピースをアルミカップに分け入れ並 
ベ、全体に塩•こしようをしてチーズソースを 
かけ、角皿にのせる。 


ポテトポークフライ 


材料 （8 個） 

豚薄切り肉 . 

•.]6枚（約3己〇呂） 

塩 

-こしよラ . 

. 各少々 


マッシュポテト（乾燥） 

. 35 g 


カレ fo . 

. ルさじ] 


めるま湯 . 

.140 ml 


ミックスベジタブル… 

. 60 g 

⑥ 

マヨネー ズ . 

.] 〇呂 

塩-こしよう . 

. 各少々 


乾燥パセリ . 

. ルさじ V 2 

薄力粉 . 

. 適里 

卵（ときほぐす） . 

.] 個 

コーンフレーク . 

. 50 g 


1 具を作り、肉で巻く 

® を混ぜ、⑥を加えてさらに混ぜ、8等分にし、 
债形にする。 

肉を2枚ずらして重ね、塩-こしようをして具 
を置さ、肉の両端を折り、卷さ込む。 

2 巧をつける 

薄力粉、卵、コーンフレークの順にあをつけ、 
角皿にのせる。 


焼< 

臣頭]250で予熱あり（予熱時間約20分）で、 
庫内下段に入れ、約20〜25分焼く。 
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異なるメニューを一度に焼くとさは 

•加熱 温度と加熱時間びほぼ同じメニューなら一度に焼けます。 

参 野菜など火の通りにくいものは、あらかじめゆでるなど下ごしらえをしてください。 

•肉- 魚介類はたれやソースに漬けて焼く方び上手に焼けます。 

♦材料は、 角皿に間隔をあけて均等に並べます。多すざると上手に焼さ上びりません。 

•分量を 変える場合は、2メニューとわ同じように減らしてください。 

•様 テを見なびら焼いてください。焼けかたび異なる場合は、焼けている方を先に取り出してください。 



スドレ ーヌ 


クッキー 


材斜 （直径 7 cm 型6個分） 


卵 . M 寸1]/2個(約9日呂） 

砂糖（店、るう） . 

••…6己 g 

薄力粉（店、るう） . 

••…6己 g 

バター (3 cm 角に切り、ラップをして 

^ンジ ) 

7日日 W で約4日秒加熱） . 

.…. 65 g 

レモンエッセンス 


(またはバニラエッセンス） . 

……少々 

型紙 . 

. 6枚 


材斜 

クツキー (78 ページ）の分量の V 4 量 


作り方 

クッキー （78 ページ参照) 


作り方 

マドレーヌ （87 ぺージ参照) 




角皿1枚にマドレーヌ6個とクッ夺一を約12枚並べて焼く。 

(クッキーを並べるときには角皿の周囲を而さびないようアルミホイルを敷く。) 

焼< 

网 170で予熱あり（予熱時間約8分）で、 

庫内下段に入れ、約16〜21分焼く。 
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ソーろ- 

ジャム 作り 


鍋で作ると焦ばついて失敗しがちなソースや 
ジャムら、電子レンジな5上手に仕上がりまず。 
つきっきりで混ぜなくてもいいか5、とっても 
ラクラク！ 




ホワイ トソース 


使用 キー 

[レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約9分3□秒 

材料 （3 カップ分：グラタン4皿分） 

薄力粉 . 已日 g 

バター . 曰日 g 

牛乳 . 3カップ 

塩•こしよう . 少々 


カスター ドク リーム 


いちごジャム 


使用 キー 


付属品と 
加熱時間の目安 


レンジ 


なし 

約4分〜6分30秒 


使用 キー 


付属品と 
加熱時間の目安 


レンジ 


なし 
約14分 


材料 （シュークリーム20個分） 

牛乳 . 2カップ 

_薄力粉 . 大さじ2 

® コーンスターチ•••大さじ]〜2 

-砂糖 . 已日〜8日 g 

卵黄 . 4個 


材料 

いちご（へたをとる） . 3日日呂 

砂糖 . ]已日呂 

レモン汁 . ルさじ2 

L サラダ油 . ]〜2滴 




1 バターを 溶かす 

深めの耐熱容器にノ くターと薄 
力粉を入れ、而たなしで庫内 
中央に置く。 

(驚) 

7日日 W 約 I 分30秒 

2 牛乳を加えて加熱ずる 

1 を泡立て器でよく混ぜなび 
ら、牛乳を少しずつ加え而た 
なしで、庫内中央に置く。 

画 — 

7日日 W 約8分 


途中で2〜3回よくかさ混ぜる。 
塩-こしよラで味をととのえる。 



1カップ分 

2カップ分 

薄力粉 

1己呂 

30 g 

バ'夕一 

1己 g 

30 g 

牛乳（カップ） 

1 

2 

塩-こしよう 

少々 

少々 

バターを溶かす 
(レンジ) 7日日 W 

約4日秒 

約1分 

牛乳を加えて 
(ぃジ17日日 W 

約已分 

約7分 


® 「バタ- . 大さじ2 

バニラエッセンス . 少々 

ラム酒 . ルさじ] 

牛乳をあたためる 

深めの耐熱性容器に牛乳を入れ、 

} ふたな しで庫内中央に置く。 

画 — ►( Iff ) 

700 W 約2〜3分 

粉に牛乳を加える 

® を合わせて、而るいにかけ 
たものに牛乳を泡立て器でよ 
く混ぜなびら少しずつ加える。 

卵を加え加熱する 

に卵黄を少しずつ混ぜ 、!ふた 
なしで庫内中央に置く。 

700 W 約2分〜 

3分3日秒 

途中で2〜3回取り出し混ぜる。 

香り風味をつける 

に⑥を手早く混ぜ、あら熱び 
取れたらラム酒を加え、；令蔵 
庫で冷やす。 


1 下ごし5えをする 

いちごを深めの耐熱性容器に 
入れ、 ® を全体に而りかける。 

加熱する 

!ふたな しで庫内中央に置く。 

細) 

700 W 約14分 

途中で2〜3回かさ混ぜる。 

••少 ドバイス . 

• レモン汁は固まりやすくする 
ために、サラダ油は而さこぼ 
れに << するために加えます。 
•アイスク U —ムやヨーグルト 
に添えて。 

•いちごをキウイに代えても 
OK 。 

•ホイップした生クリームと軽 
く混ぜれば、いちごクリーム 
に。□ールケーキなどのクリ 
ームにぴったりです。 
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ノ / イデア タツ キング 

必見！電子レンジの便利わざ 



使用 キー 

[レンジ1 

付属品 

なし 


為誠 


パン粉作り-お菓子の乾燥 ! 豆腐の水切り 


•パン粉づくり 

固くなつた食ノ くンをミキサーで 
細かく砕さ、皿に広げる。 

而たなしで、庫内中央に置く。 

] カップ（日日呂）につき、 

1 レンジ 17日 OVV で途中2〜3回ま 
ぜなびら約2〜3分加熱。紙に 
移して冷やす。 

•お菓子の乾燥 

皿に重ならないように広げ、 

!ふたな しで庫内中央に置く。 

1 レンジ] 700 VV で様テを見なび 
ら加熱。 

しばらくすると、パリツと乾燥 
します。 


あべかわらち 

もち3切れ（約]日日呂）を水に 
つける。（もちび固い場合には3日 
分くらい） 

さな粉と砂糖-塩を混ぜ合わせ、 
ちちにからめる。くっつかないよ 
うにラップを敷いた皿に並べ庫内 
中央に置く。 

店、たなしで I レンジ 1 700 W 約1分〜 
1分30秒加熱。もちび而くれてき 
たら、でさあびり。仕上げに、わ 
ラー度さな粉をからめる。 


(Jl 


嫁. 


揚げわのや炒めわの用に使いたい 
ときに。皿にのせて、而たなしで 
庫内中央に置く。 

] 了 (約3日日呂）につき 
I レンジ] 3日日 W で約3〜4分加熱。 
店、さんで水けを而さ取る。 


にんに<の臭み抜き 

刺激臭び消えて使いやすく。 
薄皮をつけたままラップに包み庫 
内中央に置く。]片につき、 

1 レンジ1 3日日 W で 約20秒 加熱。に 
んにくの大ささび異なるので様テ 
を見なびら加熱してください。 


バター.チョコを 溶かず 
参 バター 

容器に入れ、ラップをして庫内 
中央に置く。曰日呂にっき 
I レンシつ 7日日 W で約30秒加熱。 

ノ くターの固さに合わせて様テを 
見なびら加熱を。 

サンドイッチ用のからしバター 
は加熱時間を控えめに。 

•チョコレート 

容器に板チョコ已〇呂を割って 
入れ、牛乳大さじ]を加えて、 

I ふたな しで庫内中央に置く。 

I レンジ 1 3 日日 W で 約1分 加熱。 
固さは牛乳の量で調節を。 


ド^^^う 


冷凍アイスク u —ムを 
食べやずく 

カチカチに凍ったアイスクリーム 
(約200〜已 OOml ) は、店\たを取 
り、庫内中央に置く。 

I メニュー•出力•磊 n つまみで 
-] ぴ C または一己でに合わせ 
I あたため/スタード] キーを押す。 
※スプーンび入る状態にします。 


/ 


:解其、./ 


干ししいたけをらどす 

水でもどすより、早く而っくらに。 
干ししいたけを容器に入れ、ひた 
ひたの水を加えて而たなしで庫内 
中央に置く。 

I レンジ1 700 W で様テを見ながら 
約20〜30秒加熱。もどし汁はだ 
し汁に。 


77 

























































































































































お菓子•パン•スナック 

r いちごのショートケー夺」と 
r シュークリーム」は才ーブン+スチームで 
しっとり•ふっく 5 仕上ばます。 

その他メニューら熱風で包み込んで上手に 
焼き上げます。 


クツキー 



使用 キー 

(自動た) 8 クッキけ又 

9 クッキー 2 段 

付属品と 
加熱時間の目安 

誦約 24 分 

龍 約 30 分 


材料 （約48個-角皿2皿分） 

バター . ]2日呂 

砂糖（店、るう） . ]2日呂 

卵 . M 寸]]/2個 

バニラエツセンス 

(またはバニラオイル）…少々 
薄力粉 . 24日 g 

1 バター を練る 

バターを白っぽくなるまで練り、 
砂糖を2〜3回に分けて加え、さ 
らによく混ぜる。 



2 卵を加え、混ぜる 

1 に卵を加えてよく混ぜ、バニ 
ラエッセンスを入れる。 

3 粉を加える 

薄力粉を而るい入れ、木ベらで 
切るようにさつくりと粉び消え 
るまで練らないよラにして湿ぜ 
る 0 


4 焼< 

角皿にアルミホイルを敷く。 

(角皿の周囲の穴を而さびない） 
3 を48等分して已 mm くらいの 
厚さにして並べ、庫内に 


(1 段のときは下獻に入れる。 
2段のときは 



♦手動のと さは… 

] 段のとさ 

1トブン1段] ] 70む、予熱あり、 
設定時間約]日〜1曰分。 

2段のとさ 

目づン2段い 7日。 C 、 予熱あり、 
設定時間約] 7〜22分。 


( いろんなクッキーにアレンジ） 

3 の生地に手を加えて… 

•チョコ チップ-ピーナッツ-アー 
モンド.レーズン （3 日〜已日 g 位） 
などお好みのものを加えて。 

•粉に ココアなどを加えると、味の 
バリエーションび楽しめます。 

•スプーンです くって、分けて焼く 
と「ド□ップクッキー」に。 

♦棒状に し、冷やし固めて切ると 
「アイスボックスクッキー」に。 

@@- 

参生地びベたついてさたら、ラップ 

に包み冷蔵庫で少し冷やし固めま 
す。 

参生地は大ささ、厚みなどをそろえ 
ると均等に焼さ色びつさます。 

•分けた生地は丸めて角皿にのせ手 
で押さえてのばすと形びととのい 
ます。 

•生地び厚いとさは 
仕上びりでく強 > に、 

生地び薄いとさは 
仕上びりでく弱>に 
合わせて焼さます。 

♦焼き足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター "FI キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 

•市販の生地を使うときは 
種類により焼けかたび変わるため、 
様テを見なびら焼いてください。 
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アメリカンクッキー 



使用 キー 


付属品と 
加熱時間の目安 


亟司9ミ策 J 

く強> 


約27分 

下段 




約33分 


材料 a う70個 

バター . 

兰温糖 . 

卵 . 

生クリーム… • 


角皿2段分） 

. 80呂 

.80 g 

. M 寸2個 

. ルさじ4 


ココナッツ（フライパンできつね色 
に色づくまで軽くいったちの） 

. 40呂 

薄力粉 .] 6日呂 

ベーキングパウダー 

. ルさじ2/3 

チヨコチップ 

(または板チヨコを刻む）…1日日呂 
コーンフレーク . 2日 g 




1 バターを練る 

ボールにバターを入れ、白っ 
ぽくなるまで泡立て器で練り、 
兰温糖を2〜3回に分けて加 
え、さらによく混ぜる。 

2 卵を加え、混ぜる 

1 にとさほぐした卵を加えてよ 
く混ぜ、生クリームとココナ 
ッツを入れる。 

3 粉を加える 

2 に®を合わせて而るい入れ、 
木しゃわじで練らないよラに 
混ぜ、チヨコチップとコーン 
フレークを加えて混ぜる。 
(生地の半量にコーヒー大さじ 
] を加えてちよいでしよ 5) 

4 焼< 

角皿にアルミホイルを敷く。 

(角皿の周囲の穴を而さびない） 
3 の生地をスプーンですくって 
並べ、庫内に （] 段のとさは下 
段）に入れる。 

2段のときは 


度動む1 


「9クッキーく強> 
2剧 


片片に ち皿上下段 

巧 3 


■-:! 結 


•手動のと さは… 

] 段のとさ 

が-ブン词 17ぴ C 、 予熱あり、 

設定時間約] 3〜18分。 

2段のとさ 

1才づン嘲 17ぴ C 、 予熱あり、 

設定時間約2日〜2已分。 

•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
厮丽&/ス河 キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 


;Q) 〇 ) (§) 


M 段、2段とわに仕上びりを 
く強 > に合わせてください。 


お菓子•パン 
•スナック 
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いちごのシヨートケーキ（共立て） 


ヒーター+スチーム 加熱 


使用 キー 

【自動たュ -)1 4 スポンジヶ-キ 

予熱 

あり（約7分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

誦 

下段 約3己分 


® 


材料 值径1 8 cm の金属製丸型1個分） 
スポンジケーキ生地 

卵 . M 寸3個 (18 日 g ) 

砂糖（店、るう） . 9日呂 

薄力粉（店、るう） . 9日呂 

牛乳 . ルさじ2 

バター .] 已呂 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 
ホイップクリーム 

生クリーム .200 ml 

砂糖 . 大さじ2〜3 

バニラエッセンス . 少々 

シ□ップ 

一砂糖 . 大さじ2 

水 . 大さじ4 


⑥ 


© 


(合わせて 「レンジ 1 700 VV で 
約20秒加熱） 

ブランデー（⑥と合わせる） 
. 大さじ2 

飾り 

いちご（縦半分に切る） . 6個 

硫酸紙（グラシン紙） .] 枚 


下準備 


•ケーキ 型の内側に薄く油をめり、 
硫酸紙（グラシン紙）を敷く。 
•薄力粉- 砂糖は/るっておく。 

給水タンクに水を入れる 

— 3の目盛り上 
水を入れる 


全卵に砂糖を加え、湯せん 
する 

卵をとさほぐし、分量の砂糖 
を加えて混ぜる。湯せんして 
砂糖を溶かし、指先びあたた 
かく感じる程度（約4ぴ C ) で 
取り出す。 


2 泡立てる 

泡立て器の先から落ちる泡で、 
文字び書けるくらいになるま 
でよく泡立てる。 


f 


@@ - 


八ンド S キサーの場合は、まず高 
速で泡立てる。文字び書け、しば 
らく残る程度になるまで泡立てた 
あと、さらに低速で約]〜2分続け、 
泡を均一にする。 


3 


バターを溶かす 

深めの耐熱容器に®を入れ、 
ラップまたは而たをして庫内 
中央にのせる。 


700 W 約3日〜加秒 


A あたため^ 

、スタ-トノ 


4 オーブンを予熱する 

予熱時間約7分 


曲ニュ -1 


巧 爵 


「14スポンジ 
ケーキ」 
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10 型か 5 抜く 

型ごと2日〜3日 cm の高さから 
] 回落として、焼さ縮みを防ぐ。 
型から出し、底を上にして網に 
のせ冷ます。あら熱びとれたら、 
乾燥しないようにポリ袋に入れ 


る 0 



11 ホイップクリームを作る 

冷蔵庫でよく冷やした生クリー 
ムを冷やしなびら泡立て、トロ 
リとしたら⑥を加え、ツノび立 
つまで泡立てる。 



12 デコレーションする 


5 薄力粉を加える 

2 にバニラエッセンスを混ぜ 
る。さらに薄力粉を而るいなび 
ら加え、粉び消えるまで底から 
すくいあげるように混ぜる。 





@@ - 


生地をすくって、 U ボン状に落ちる 
まで混ぜる。 

6 バターを加える 

已に 人肌より熱めの 3 を而りま 
くよラに加え、手早く還ぜ込む。 






7 型に流し入れる 

6 を高い位置からゆっくりと流 
し入れる。 

(泡を均一にするため） 




ボールの底に残ったバターは入れな 
い。（ケーキ表面のヒビの原因にな 
ります） 


8 空気を巧く 

7 をトントンとたたいて空気を 
抜く。 



9 焼< 

予熱完了後、ドアを開けてすば 
やく庫内下段に入れてドアを開 
める。 

娜す 


"直 pi — 角皿下段 


ドアを開けて約]分経過しても 
スタートされない場合、ピッピ 
ッと鳴り]己秒後に取り消され 
ます。そのとさは予熱から操作 
し直してください。 

(►3]ぺージ） 


•手動のと さはヒーター加熱のみ 
です。 


型値径） 

キー 

予熱 

時間 

1己 cm 


あ0 

約2日〜3日分 

18〜1 9 cm 

[トブン 1 段 1 

約3日〜4日分 

21 cm 

16日 。 C 

約4日〜日日分 

24 cm 

約4日〜日日分 


スポンジ台は底を上面にし、シ 
□ップをめって、ホイップクリ 
ームでデコレーションする。 

A 

@@- 

•焼き足りないときは… 

I 時間•仕上がり 1 のランプび点滅中に追加時間を合わせて I ぁたため/スタ-卜| 
キーを押します。様子を見なびら焼いてください。 

•紙型を使うときは 

手動のオーブンを-ブン崎 I 60む予熱ありで約3己〜4己分焼いてください。 

(予熱時間約7分） 

サイズ別分量と加熱時間の目安 （自動「14スポンジケーキ」使用） 


^ ^^^ 直径 

欄 

1已 cm 

18〜19加1 

21 cm 

卵 

M 寸2個 

M 寸3個 

M 寸4個 

砂糖 

己〇呂 

90 g 

120 g 

薄力粉 

己 Og 

90 g 

120 g 

牛乳 

大さじ V 2 

ルさじ2 

大さじ1 

パター 

lOg 

1 已呂 

20 g 

加熱時間の目安 

約 S 6 分 

約3 己 分 

約3已分 

仕上びり 

く弱> 

く標準> 

く強> 


•] 已 cm 、 21 cm のケーキを焼くときは 「時間-仕上がり1 つまみで 
1已 cm はく弱>に、21 cm はく強>に合わせて焼いてください。 


竹串を刺して、何ちついてこな 
ければ焼さ上びり。 




I お菓子•パン 
•スナック 


スチ—ム 
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シフオンケーキ ■ SBMi 画 


使用 キー 

(自動にユ -)10 シフオンケ-キ 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

約己8分 

下段 


材料 

植径 20 cm のアルミ製シフォン型1個分） 

卵黄 . M 寸曰個 

砂糖（而るう） . 13日呂 

サラダ油 . 8日 ml 

水 .100 ml 

バニラエッセンスほたはバニラオイル)…少々 

卵白 . M 寸7個 

薄力粉（店、るう） .] 已日呂 

•編— 

•型は アル S 製のシフォン型をお使 
いください。 

フッ素加工の型では上手に焼けな 
い場合びあります。 

•ケーキの 底に大さな穴び出来ない 
よラにするには生地を型に入れる 
とさ空気び入らないよう、高い位 
置から一気に流し入れます。入れ 
た後、軽くたたいてください。強 
く型をたたくと逆に空気び入るこ 
とびあります。 

ゾ^ド バイス .. 

i ♦約 17 cm の型で焼くときは… 

： 仕上びりく弱>に合わせてください。 

! 材料は、卵黄 M 寸3個、砂糖6已呂、 

ミ サラダ油4日 ml 、 水已日 ml 、 バニ 
i ラエッセンス少々、卵白 M 寸4個、 

I 薄力粉75呂。 


卵黄を泡立てる 

ボールに卵黄と砂糖 V 2 量を 
入れ、泡立て器で白っぽ< な 
るまでよく混ぜる。 

サラダ油を少しずつ加えてわ 
ったりするまで混ぜる。 

さらに水を少しずつ加え、 
分離しないようによく混ぜる。 

2 薄力粉を加える 

1 にバニラエッセンスを加え、 
さらに薄力粉を而るいなびら 
一度に加える。粉び混ざるま 
で泡立て器で底からすくいあ 
げるように混ぜる。 

3 メレンゲを作る 

別のボールに卵白と残りの砂 
糖を入れ、ツノび立つまで 
しっかり泡立てる。 

•ボールを 斜めにしても流れな 
いようになるまで泡立てる。 

4 生地を合わせる 

2 に 3 のメレンゲ V 3 量を入れ、 
泡立て器でメレンゲび消える 
まで練らないよラにさっくり 
湿ぜる。残りのメレンゲ V 2 量 
を加えて同様に混ぜる。 

5 生地を仕上げる 

最後に 4 を 3 の残りのメレンゲ 
に加え、ゴムベらで生地び均 
等に混ざるまで練らないよう 
にしっかり混ぜる。 

6 生地を型に入れる 

ケーキ型（油やノ くターはめらな 
し^を用意し生地を高い位置か 
ら流し入れる。型をトントン 
と軽くたたいて空気を抜く。 


7 焼< 


角皿にのせ庫内下段に入れる。 


◎(製) 

「1日シフオン 
ケーキ」 


眠 


10 


ち皿下段 


弱.； i ^. 強 


焼さ上びったら、すぐに型を 
逆さにして安定のよい深めの 
容器にのせ、完全に冷ます。 
♦手動のと さは… 

たを固] 7ぴ C 、 予熱あり、 
設定時間約已日〜已5分。 

8 型か 5 はずす 

パレツトナイフを型と生地の 
間に差し込み、上下に動かし 
なびら外周をはずす。 

中/こ M ま竹串で筒をこするよラ 
に動かし、はずす。型をひっ 
くり返して生地を取り出す。 

参 お好みでホイツプクリームやフル 
ーツ-ジャムを添えても良いでし 

よつ0 

•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター "FI キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 
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mi 






バターフルーツケーキ 


使用 キー 

トブン崎160。。 

予熱 

あり（約7分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約能〜 
下段 7己分 


材料 

(約20 X 1日 cm の金属製ノのンド型1個分） 
バター(室温にもどしておく）…12日呂 


砂糖（而るう） 

卵 . 

ラム酒 . 

~薄力粉 
®| 


.120 g 

• M 寸3個 (18 日呂) 

. ルさじ] 

. 200呂 


•小さじ1/2 


ベーキングパウダー’ 

(合わせて而るラ） 

硫酸紙（グラシン紙）……1 
フルーツ （それぞれ1個分） 

レーズン•チェリー•オレンジ 

ピール . 100呂 

(細かく刻み、ラム酒 

大さじ]につけておく） 

牛乳 . 大さじ11/2 

レモン汁…大さじ！（約1/2個分) 
レモンの皮（すりおろす） 

. 約]/ 4 個分 

バナナ .] 本 （1 日日呂) 

(皮をむさ3〜日 mm の輪切りに 
してレモン汁を少々かける） 

オレンジの皮（すりおろす） 

. 約]個分 

オレンジ果肉 . V 2 個分 

(袋から出し、已 mm 程度に 
L 切る） 


下準備 


> パウンド型の内側に薄く油をめ 
り、硫酸紙（グラシン紙）を敷い 
てお<。 

I オーブンを予熱する 

予熱時間約7分 


をブン1段 I 

1度 
押す 


16ぴ C 予熱 


卿た め、 

、スタ-トノ 


4 粉を加える 

® を加えて還ぜ、型に流し入 
れ、表面を平らにする。ゴム 
ベらを底まで入れて中央をく 
ぼませる。 

焼< 

角皿にのせ、予熱完了後、 

庫内下段に入れる。 


5 


2 バターと 砂糖を練る 

ボールにバターを入れて、ク 
リーム状になるまで泡立て器 
で練り、砂糖を3回くらいに分 
けて 加え、よく混ぜる。 

] 枚 3 卵•フルーツを加える 

とさほぐした卵を少しずつ加 
えなびら湿ぜ、さらにラム酒 
と好みの フルーツを 加える。 




約6己~7己分 


/あたたゆ、 


•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
厮丽&/ス河 キーを巧します。 
様テを見なびら焼いてください。 


八' バイス . 

> バターび 固く練りにくいときは、 


[メニュー•出力•温度] つまみ20むに 


合わせて 质たため/スタ-卜1 キーで加熱しましよう。 

>2個までなら]個分と同じ温度、時間で焼くことびでさます。様テを 
見なびら焼いてください。 
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お菓子•パン 
•スナック 





























































































使用キー 

(才-ブン崎170む 

予熱 

あり（約8分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約洗〜 
下段 4己分 


材料 

(直径 18 cm の金属製丸型 
[底び抜ける型] •] 個分） 
ビスケット地 
甘みの少ないビスケット 
(またはクラッカー） •• 
バタ— . 


•5 日呂 
.4 日呂 


中身 

ク IJ - ムチーズ . 2日日呂 

卵 . M 寸2個 （12 日呂） 

砂糖（店、るう） . 曰日呂 

コーンスターチ . 2日呂 

レモンの皮 
® (すりおろす）……約]/ 4 個分 

レモン汁 . 大さじ]〜2 

生ク U —ム、牛乳•••各大さじ2 

飾り 


⑥ 


—あんずジャム . 大さじ] 

水 . 大さじ]/2 

(合わせて 厂レンジ1 7日日 W で 
.約2日秒加熱） 

硫酸紙（グラシン紙） .] 枚 


••• 尸 ドバイス . 

! •□当たりよく、而つくら仕上げ 
i るには、クリームチーズを室温 
! で柔らかくしてからよく練りま 
! す。また卵は文字び書ける程度 
i まで充分に泡立てます。 

84 . 


1 ビスケット地を作る 


耐熱容器にバターを入れ、ラ 
ップまたは而たをして庫内中 
央に入れる。 


权ジ1 

7日日 W 


約 4 日〜 
已日秒 


^巧たため、 


ビスケットをポリ袋に入れ、 
めん棒で細かく砕さ、溶かし 
バターに混ぜる。 


2 型に敷< 


ケーキ型の底に 1 を敷さつめ、 
冷蔵庫で冷やし固める。 



3 生地を作る 

クリームチーズをなめらかにな 
るまでよく練る。 

(クリームチーズび固い場合は 
I メニュー•出力•磊 n つまみで 
20むに合わせて 
I あたため/スタ - H キーで加熱） 

® を加えて充分混ぜる。 

月 U の容器に卵をとき、砂糖を加 
えてよく泡立て、ク u —ムチー 
ズの生地と合わせて混ぜる。 


4 オーブンを予熱する 

予熱時間約8分 
[トブン1段1 

1度170む予熱 
押す 

5 焼< 


2 のケーキ型のまわりに硫酸紙 
(グラシン紙）を卷き、 3 を流し 
込み、表面を平らにする。 

予熱完了後、角皿にのせて 
庫内下段に入れる。 




約3己~4已分 


f あたにめ\ 


6 仕上げる 

焼さ上びり直後、硫酸紙 
(グラシン紙）とケーキの間に 
ナイフを入れておさ、冷蔵庫 
で冷やす。 

型から出し、硫酸紙（グラシン 
紙）をはずす。 

⑥をチーズケーキの表面にめ 
つて仕上げる。 


•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
I あたため/スターリ キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 



□ ールケーキ 


使用キー 

(才-ブン崎170む 

予熱 

あり（約8分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

Imk 約巧〜 

下段 ^日分 


材料 （1 本分角皿1皿分） 

卵 . M 寸4個 (24 日呂） 

砂糖（店、るう） . 8日 g 

バニラエツセンス 

(またはバニラオイル）…少々 

薄力粉（店、るう） . 8日呂 

J く夕 一( 厂レンジ 1 700 W で約20秒加熱） 

. 2已呂 

いちごシャム . 適量 

硫酸紙（グラシン紙） 

(四隅に切り込みを入れる）…1枚 


オーブンを予熱する 


予熱時間約8分 


f ぁたため、 
、スタ-卜 J 


トブン崎 : 

1 度 i 7 crc 予熱 
押す 

2 生地を作る 

スポンジケーキ （80 ページ参 
照）の要領で、卵と砂糖を泡立 
てる。 

3 薄力粉を加える 

2 にノ くニラエッセンスを加えて 
混ぜる。薄力粉を入れ粉び残 
っている半合わせ状態まで混 
ぜる。さらに熱いバターを加 
え手早くしっかり混ぜる。 

4 焼< 

硫酸紙（グラシン紙）を敷いた 
角皿に 3 を流し入れて平らに 
し、角皿をたたいて空気を抜 
く。予熱完了後、庫内下段に 
入れる。 


蟲 


約1己〜2日分 


f あたにめ\ 


加熱後、あら熱を取り、焼け 
た面を下にして固く絞った店、 
さんにのせて紙をはびす。 

5 ジャムをめり、巻く 

向こう側 2 cm ほど残してジャ 
ムをめり、手前から卷く。 
卷き終わりを下にしてしばら 
くなじませる。 




! ホ 2c 


•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
陶^め/ス河 キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 


•ぃ J ' ドノ許ス .• 

•2 段で焼くことわでさます。上下段のムラび気になるとさは、残り時 
間約已〜1日分に、上下段を入れかえて様テを見なびら焼いてくださ 
し、 ( 1 才づン2則 予熱あり17ぴ C 約2己〜3日分） 

•薄力粉とバターを加えて混ぜるとさは生地を底からすくい上げなびら 
手早くしっかり混ぜましよラ。 

•紙はめれぶさんで湿らせるとはびれやすくなります。 

参 お好みでホイップクリームやフルーツなどを入れて卷いても良い 
でしよつ。 


お菓子•パン 
•スナック 
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ブラヮ—一 



使用 キー 

(才-ブン崎180む 

予熱 

あり（約9分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

H 約2日〜 
下段 巧分 


材料 （角皿1皿分） 



バター . 

•…200 呂 


ブラックチヨコレー 



_ (粗くさざむ） •• 

•…200 呂 

卵 


••M 寸 4個 

砂糖 . 

....200 g 

⑥ 

レー ズン . 

….10 日呂 

ラム酒 . 

••大さじ] 


薄力粉 . 

•…200 呂 

© 

ベーキングパウダー- 

••ルさじ] 


つつア . 

••大さじ3 

硫酸紙（グラシン紙） 


(四隅に切り込みを入れる）…1枚 


1 下準備をする 


角皿に硫酸紙（グラシン紙）を 
敷く。 ® を深めの耐熱容器に 
入れ而たなしで庫内中央に置 


く。 


r レンジ I 

700 W 約2分3日秒 


f あたため、 


2 材料を混ぜる 

ボールに 卵を割りほぐし、 
砂糖を加え泡立て器でよく湿 
ぜる。砂糖び溶けたら 1 と⑥を 
加え、湿ぜる。 

3 粉を加える 

2 に⑥を合わせて而るっておい 
たわのを加えて泡立て器でよ 
く混ぜる。 


4 オーブンを予熱する 

予熱時間約9分 

[トブン1段1 fef ) 

1度180む予熱 
押す 

5 焼< 


3 を角皿に流し込む。 

予熱完了後、庫内下段に入れ 


る。 


予熱 

完了後 



約2日〜2日分 


•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター " FI キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 


••• / ドバイス . 

•2 段で焼くとさは材料を2倍に 
して約30分焼きます。 
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マドレーヌ 


使用 キー 

[才づン1則【お’ン2段1180で 

予熱 

あり（約9分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

/ JB 約巧〜 
下段 ^日分 

imk 約 的〜 

mmm 3 2分 


材料 （直径 9 cm の型- 


9個分-角皿1皿分） 


卵 . M 寸 3個 (18 日 g ) 

砂糖（店、るう） . 

.130 呂 

薄力粉（而るラ） . 

.130 呂 

バター (3 cm 角に切る）••… 

•130 g 

レモンエッセンス 


(またはバニラエッセンス） 

... 少々 

型紙 . 

•…9枚 


1 卵を泡立てる 

卵と砂糖を合わせて混ぜ、湯 
せんする。人肌にあたたまっ 
たら取り出して泡立てる。量 
び増えて白っぽ<なり、泡立 
て器を持ち上げて字びかける 
くらいになったらエッセンス 
を入れる。 

2 バターを 溶かす 

バターを耐熱容器に入れてラ 
ップまたは而たをして庫内中 
央に入れる。 


4 粉と バターを 加える 

1 に薄力粉を入れ、人肌より熱 
めに湯せんする。粉び残って 
いる状態の半合わせにし、溶 
かしバターを加え、練らない 
ようにさっくり混ぜる。 

5 焼< 

マドレーヌ型に型紙を敷さ、 4 
を入れて角皿に並べる。予熱 
完了後、庫内下段に入れる。 


厂レンジ1 

700 W 約1分〜 

1分30秒 


f ぁにたみ 

V スタート y 


予熱 

完了後 


A 南たため、 
、スタ-トノ 


3 


オーブンを予熱ずる 

] 段のとさは 
予熱時間約9分 


トブン崎 

1度18ぴ(：予熱 
押す 


(あたため、 

夕-ソ 


約1己〜2日分 

加熱終了後、型から出し、底 
を上にして;令ます。 

•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタード] キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 


お菓子•パン 
•スナック 
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焼きいも 



使用 キー 

自動たュ -1 11焼さいも 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約40分 


材料 （4 本分角皿1皿分） 
さつまいち 

(1 本約2已日呂の細いちの）…4本 
]〜4本まででさます 



1 さつまいもを洗う 

さつまいもは洗って、水けを店、 
さ取り、フオークで穴をところ 
どころあけて角皿にのせる。 

2 焼< 

1 を庫内下段に入れる。 

巧 @ 

「11焼きいも」 

-妹- ち皿下段 

弱 •か •強 


•手動のと さは… 

を-ブン崎2曰日。 C 、 予熱なし、 

設定時間約40〜4已分。 

♦焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター " FI キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 


スイートポテト 




材料 （約12個-角皿1皿分） 
さつまいも （1 本2已日呂）……2本 

说「バター . 30 g 

砂糖 . 70 g 

卵黄 . 1 V 2 個分 

@バニラエッセンス . 少々 

(またはノ くニラオイル） 

牛乳 . 適量 


ドリール 

卵黄 . ]/2個分 

みりん . ルさじ]/2 

市販のアルミケース……約] 2枚 


使用 キー 

【才づン1段）2已 日。 C 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

細瞧\約 22 〜 

上段 28分 


1 さつまいらをゆでる 

さつまいをを平皿にのせて 
ラップでおおい庫内中央に置く。 

画巧 （ S ) 

「3ゆで野菜 
服熟」 


•手動のときは 「レンジ I 700 W 
で約8分加熱。 


縦2つに切り、スプーンで中身 
をくり抜さ、熱いうちに裏ご 
しする。 

2 生地を作る 


耐熱容器に 1 と®を入れ 、加こ 
なしで。 


吊ンジ 1 

7日日 W 


約4分 


阿たゆ、 


木ベらでよく混ぜ⑥を加える。 
(牛乳で硬さを調節） 


3 焼< 

アル S ケースに 2 を絞り出し袋 
で絞り出す。角皿にのせて 
八ケでドリールをめり庫内 
上段に入れる。 

驟25。。。優） 

押す約 22 〜 28 分 

♦焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり I のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
厮洗心ス庐 キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 
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カスター ドプディング 


使用 キー 

(トブン1段）1己日 。 C 

予熱 

あり（約6分30秒） 

付属品と 
加熱時間の目安 

Ml 約北〜 
而 4 己分 


® 


材料 

(約9日 ml 金属製プリン型9個分） 

カラメル ソース 

砂糖 . 4日呂 

水 . 大さじ] 

水 . 大さじ] 

卵液 

牛乳 . 2]/2カップ(已日日 ml ) 

砂糖 .85 g 

卵 . M 寸4個 

バニラエッセンス . 少々 

バター . 少々 

I カラメルソースを作る 

® を耐熱性のガラス容器に入れ、 
!ふたな しで庫内中央に置く。 


r レンジ1 

700 W 約3〜4分 


A あたため^ 
V スタート y 


2 



3 卵液を作る 

耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、 
店、たなしで庫内中央に置く。 


レンジ 


700 W 約4〜已分 


f おたため^ 
V スタート y 


〇 〇 〇 
〇 〇 〇 
〇 〇 〇 




約3已~4已分 


A 疏ため、 

V スタートノ 


砂糖び溶けるまで加熱する。 
ボールに卵をとさほぐし、あ 
たためた牛乳を少しずつ入れ 
なびらよく混ぜ、こす。 


竹串を刺して生っぽいわのびつ 
かなければ焼さ上びり。あら熱 
びとれたら冷蔵庫で冷やす。 


4 才ーブンを予熱し、焼く •焼き 足りないときは… 


予熱時間約6分30秒 


目-ブン崎 

1 度 1 日 crc 予熱 
押す 


AS たため、 

心夕-ソ 


3 にバニラエッセンスを加え、 
2 の型に静かに流し入れる。 

角皿に並べ、約已日むのめるま 
湯を角皿に約] cm の高さまで 
(約7日日 ml ) そそぐ。予熱完了 
後、庫内下段に入れる。 


様テを見なびら加熱。あめ色に 
なったら残りの水（大さじ1 ) を 
加え、手早く混ぜて冷ます。 
(水を入れたとさはじくので気を 
つけて） 

プリン型に入れる 

型に薄くバターをめり、カラメ 
ルソースを底にゆきわたるよう 
にルさじ1/2ずつ入れる。 


I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
厮丽&/ス河 キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 

「カラメルソース」は大きめの 

耐熱容器で 

参 水を入れたとさ、はじけるので 
気をつけて。ミトンなどをお使 
いください。 

•耐熱 容器を熱いうちにステンレ 
ス台などに置くと、急;令され、 
割れることびありますのでごま 
意< ださい。 


ノ 7 ドバイス 


•大さな型を使用して焼くとさは加熱時間び長くかかります。様子を見なび 
ら焼いてください。乾燥び気になる場合は、アルミホイルでふたをすると 
よいでしよ5。 

•角皿にキッチンペーパーを重ならないよラに敷さつめ、湯をミまいでからプ 
U ン型を置くと、型びすべりません。 

•プディングびあたたかいうちは柔らかくてくずれやすいので、冷蔵庫で充 
分冷やしてから型から出します。 

•ホイップク U —ムやフルーツを飾ってちよいでしよラ。 

•カラメルソースはまとめて作り、保存しておくとケーキにも使えて便利です。 


89 


お菓子•パン 
•スナック 





















































































































シュークリーム 


ヒーター+スチーム加熱 


使用キー 

(自動)じ： l - j 1已シュー 

予熱 

あり（約11分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約:30分 


•自動 メニューの「1曰シュー」では 
] 段調理しかでさません。 

材料 （1 日個-角皿1皿分） 

シュー皮 

~バター (1 cm 角に切り、 

® 室温にもどす） . 6日呂 

_水 .100 ml 

薄力粉（店、るう） . 6日呂 

卵（室温にわどしておく） 

. M 寸約3個 

※生地の固さは卵の量で加減して 
ください。 

中身 

カスタードクリーム 
(76 ぺージ） . 適量 

••• ノ7 ドバイス .•• 

•2 段で焼くとさは材料を2倍に 
して生地を作り、手動で焼さ 
ます。 

] 皿に] 2個づつ絞って焼くと 
上手に焼けます。 

1ォづン2段1 190む、予熱あり、 

設定時間約40〜45分。 


下準備 


給水タンクに水を入れる 


-3 の目盛りソ上 
水を入れる 


ネオ料に乂を通す 

なべに®を入れ、火にかける。 
ノ くターび完全に溶けてなべ全 
体に泡び出て沸騰したら火を 
弱め、薄力粉を一気に加えて 
よく混ぜる。 


2 混ぜなび 5 さ 5 に加熱する 

手早 < 湿ぜなびら再び1〜2分 
中火にかける。バターと粉び 
なじみ、透明感び出るくらい 
まで、焦びさないよラ水分を 
飛ばす。 


3 とを卵を加える 

火からおろし、 

とさ卵を徐々 
に加えなびら 
つやび出るま 
でよく混ぜる。木ベらで持ちあ 
げて、生地び帯状にゆっくりと 
落ちるくらいの固さになるまで 
卵を加える。 

4 オーブンを予熱する 

予熱時間約]]分 

S 巧 詹) 

「1己シュー」 

麻 


5 絞り出す 

角皿にアルミホイルを敷く。 

(角皿の周囲の穴を/さびない） 
絞り出し袋で直径 4 cm に絞り出 
す。 


6 焼< 

已の 表面に霧を吹く。 

予熱完了後、ドアを開けてすば 
やく庫内下段に入れてドアを開 
める。 

娜す 

眠 


スチ-ム 


6 


触下段 


弱.； i こ—. 強 
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♦手動のと さはヒーター加熱のみ 
で、たを国] 9日む、予熱あり、 
設定時間約27〜33分。 

•姐时 a 

• ドアを開けて約1分経過してもス 
タートされない場合、ピッピッと 
鳴り]已秒後に取り消されます。 
そのとさは予熱から操作し直して 
ください。 （► s ] ページ） 

7 クリームを詰める 

焼き上びったら、すぐにアル 
ミホイルからはずして冷ます。 
上から V 3 に切り込みを入れ、 
クリームを詰める。 

♦焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 

キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 


電子レンジで作るシュー種 


使用キー 

1 

[レンジ1 

1 

付属品 

なし 


簡単に電子レンジで作れまず。 （10 個-角皿1皿分） 

1 耐熱性の深めのボールにバター60呂と水1日日 ml を入れ、而たをして 
庫内中央に置き、 fL ンジ1 700 W で約2分〜2分30秒加熱し、充分に 
沸騰させる。加熱後、よくかさ混ぜ、薄力粉6日呂を加えてさらによ 
く混ぜる。 

2 而たなしで I レンジ1 700 W で途中まぜなびら約1分〜1分20秒加熱 
し、よく混ぜる。とさ卵]個を加え、ボールの周囲にタネびつかなく 
なるまで混ぜる。さらに少しずつ卵を加えて混ぜる。 

(加える卵は3個分び目安です。） 

3 自動メニュー「15シュー」で焼く場合は、仕上びりを〈弱〉に合わせ 
ます。手動で焼く場合は、 1才-ブン词 19日む予熱あり約25〜30分で焼 
きます。（予熱時間約]日分） 

®@ - 

卵は入れずぎないで 

なべで作るよりも少し硬めの仕上びりにします。木ベらですくってひ 

とかたまりにゆっくりと落ち、その先び逆兰角形にとぎれるのび目安 

です。 

ボールは大きめのらのを 

バターと水び沸騰するためと、卵び混ぜやすいためです。 

八ンドミキサーでとき卵を混ぜるとき 

八ンドミキサーの低速を使ってもよいでしよう。 


©©- 


粉を入れるタイミングは 

水とバターび沸騰し、なべ全体に 
泡び出たとさ一気に加えます。 
沸騰び足りないと、粉、水、 
バターびよくまざり合わず、店、く 
らみび悪くなります。 

手早<混ぜる 

粉を加えたら、なべ底に粘りつい 
た生地びつるりとはびれるように 
なるまでよくまぜます。混ぜかた 
び足りないと而くらみび悪くなり 
ます。 

ドアは開けない 

焼き上びるまでに開けると、庫内 
の温度び下びり、而くらまなくな 
つてしまいます。 

ずぐに焼かない生删ホ 
乾燥して店\くらみび悪くならない 
ように、ラップをするか、絞り出 
し袋に入れます。 



プチシュ 


材料 （約25個-角皿1皿分） 

シュー皮の生地 

(90 ページ参照） 

飾り 

カッテージチーズ、い< ら、ポテ 
トサラダ、えび、マッシュルーム 
のサワークリームあえ、あさつさ、 
などお好みのむの 
. Mm 


使用キー 


予熱 


付属品と 
加熱時間の目安 


臣-ブン崎目-ブン2段い90で 


あり（約1日分） 


下段 


約2己〜 
3日分 




約3己〜 
4日分 


シュー生地を角皿に、25個 
(直径 2 cm ) くらい絞り出し、 

1トブン1旬目づン2段] 19ぴ C 予熱ありで 
焼く。焼さ上げたら上を少し切り、 
お好みのむのを詰める。 



お菓子•パン 
•スナック 


スチ—ム 
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発酵 

使用 キー 

[発酵 

温度 

4日 。 C 

第一次 

約4日〜6日分 

第二次 

約2日〜4日分 


焼さ上げ 

使用 キー 

[才-ブン崎[才づン2段)190で 

予熱 

あり（約1日分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

/函約13〜 
下段 18分 

im ^ ボ、」 24 〜 

mmm 29分 


材料 （12 個-角皿1皿分） 

強力粉（店、るラ） . 28日呂 

ドライイースト . 大さじ]/2 



(予備発酵不要のわの） 


砂糖 . 

. 3已呂 


卵 . 

…… L 寸 V 2 個 


塩 . 

……ルさじ] 


スキムミルク•… 

. 10呂 


_水 . 

••…約]已日 ml 

バター . 

. 3已呂 

ドリール 


卵 


. ]/2個 

塩 . 

. 少々 


,• ノフド バイス . 

•2 段で焼くとさは材料を2倍に 
して生地を作ります。 


1 材料を混ぜる 


ボールに 強力粉を入れ、ドラ 
イイーストと®を入れて混ぜ 
合わせ、ひとまとめにする。 



2 生地をこねる 

1 をこね板に出し、手にベタべ 
夕と、ついてこなくなるまで、 
こすりつけるよラによくこね 
る。 



3 生地をたたきつける 

2 をたたさつけては、こねるを 
くり返す。 



4 バターを 加える 

生地びまとまったら、バター 
を2〜3回に分けて加え、こね 
る 0 



5 生地をたたきつける 

たたさつける生地の面を、そ 
のつど変えて、充分にたたさ 
つける。（約1日分） 



6 生地を丸める 


生地び透けて、指び見える< 
らいに薄くのびたら、こね上 
びり。丸めて油をめったボー 
ルに入れる。 

な 
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第一次発酵させる 

ボールにラップをし、角皿にの 
せ、下段に入れる。 


発醒 


4日 。 C 

約40〜60分 


A 友たため、 

トノ 




10 分割する 

生地を包了かスケッノ く一を使つ 
て12個 （1 個約 43 g ) に分ける。 
(手ではちぎらない） 



11 生地を休ませる 
(ベンチタイム） 

10 をルさく丸めて、固く絞つ 
ためれぶさんをかけ、 ] 曰〜2日 
分休ませる。 



•発酵 温度について 

30 • 3己 • 40 • 4己む®4段 
階設定でさます。 

室温などに応じて使い分けま 
す。基本の温度は40むです。 

8 フィンガーテストをする 

生地び2〜2.已倍に発酵したら、 
指に粉をつけて中央を押す。指 
穴びそのまま残れば OK 。 発酵 
終了時の生地温度は約30〜 

3已むび目安。 

(「パンづくりのコツ」^94ぺージ） 

9 ガス抜きをする 

発酵した生地を手で押さえ、ガ 
ス抜さをする。 


12 生地を水滴形にする 

11 を水滴形にする。 



13 めん棒でのばす 

生地を、めん棒で細長い兰角形 
にのばす。 



14 成形する 

生地の端を手前に引っ張るよう 
にして、くるくる卷く。薄く油 
をめった角皿に並べる。 



15 第二次発酵させる 

生地と庫内に霧吹さで霧を吹 
く。庫内下段に入れる。 


発酵 


4日 。 C 
約20〜40分 


仲ため、 
、スタ-トノ 


16 オーブンを予熱する 

発酵終了後、角皿を庫内から 
取り出し、オーブンを予熱す 
る。 

] 段のときは 
予熱時間約10分 

國 爲 

1度19日で予熱 
押す 

17 焼さ上げる 

生地の表面にドリールをめり、 
予熱完了後、ドアを開けてす 
ばやく庫内下段に入れドアを 
閉める。 


完予讓 


約13〜18分 


A あたたゆ、 

卜 y 


•2 段のときは… 

発酵のとさ、下段より上段び店、< 
らみやすい傾向びあります。焼さ 
上げのとさ、よく而くらんだ生地 
を下段に入れるとよりされいに焼 
<ことびでさます。 

♦焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
厮丽&/ス河 キーを巧します。 
様テを見なびら焼いてください。 


お菓子•パン 
•スナック 
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上手に作るポイントは、イーストの温度管理と充分なこね上げ、最適な発酵でず。 


発醒のポイント 


発酵温度は4段階設定できます。 （3 日 • 3曰 • 40 • 4己む） 

季節や室温などに応じて使い分けます。基本の発酵温度は40むです。 

•発酵 時間は、季節や室温、生地のこね上げ温度•容器の質などによって而くらむ時間び違 
ってさますので、様テを見なびら加減してください。冬場など室温び低い場合、生地の温 
度をはかりなびら充分に而くらむまで時間を長めに設定してください。 

また室温でのベンチタイムやオーブンの予熱をしているとさは固く絞っためれぶさんをか 
けて生地の乾燥に気を付けましよう。 


こね上げ溫度が大切です 


イーストび発酵するのに最適な温度は27〜28むです。 
生地をこねるとさは、この温度に保つことび大切です。 


•生地温が高い場合 

ボールを 2重に重ね、 
下の ボールに 水を入れて 
材料を冷やしなびら 
こねます。 



•生地温がおい場合 

湯せんにしてこねます。 



フィンガーテストについて 


第一次発酵後、指に粉をつけて発酵具合をみます。 


•発酵良好 

生地び2〜 2.5 倍に発酵し、指穴びその 
まま残れば、発酵完了です。 


•発酵不足 

生地の而くらみびルさく、指穴びすぐ 
にちどるよラなら、発酵不足です。 
(かたく、重いパンになります） 


ガス抜さします。 




第一次発酵の時間を追加し 
て < ださい。 


•発酵しずぎ 

周囲にしわびでさ、沈むよラなら、発 
酵しすぎです。 

(ノ くヴついたノ くンになります） 



※失敗した生地は、ピヴ生地や揚げノじに利用しましょう。 


室温や生地のこね上げ温度 
び高いと（約3己°な^上)発 
酵しすざる場合びありま 
す。その場合は発酵時間を 
短くします。 


バター□ールの生地で色々なパンび作れます 


第一次発酵び終わった生地に手を加え、後は同じ要領で第こ次発酵して焼さ上げます。 
•あんぱん： 生地を] 2個に分けて円盤形にし、あんを3日呂ずつ生地の中に包みます。あん 
は水分の少ないものを使いましよう。 

(水分び多いと空洞びでさやすくなります） 

•動物パン： 適当な大ささに分け、好みの形に成形します。時間をかけすざると生地び膨ら 
みにくくなるので手早く成形しましよラ。 
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山形食パン 


発酵 

使用 キー 

発酵） 

温度 

4日 。 C 

第一次 

約4日〜6日分 

第二次 

約40〜70分 


焼さ上げ 

使用 キー 

【トブン崎190で 

予熱 

あり（約1日分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約4日〜 
下段 4己分 


材料 （食パン型1個- 2斤分 

• 約 26 cmx ] 2 cm の型） 

強力粉（店、るう） . 已 6 日呂 

ドライイースト 

(予備発酵不要のもの）•••ルさじ2 

砂糖 . 大さじ4 

塩 . ルさじ2 

牛乳（室温のちの） … 140 ml 

水 . 22 日〜 24 日 ml 

バター . 2 已呂 

溶かしバター . 少々 

(焼いたあと、表面にめる） 


第一次発酵させる 

ノ く夕一□-ル （92 ぺージ）の要 
領で生地を作る。角皿にのせ、 
庫内下段に入れる。 


発酵 


4日 。 C 

約40〜6日分 


A 友たため、 
V スタート/ 



2 成形し、型に入れる 

生地をそれぞれめん棒で横 
2已 cm 縦] 8 cm くらいにのば 
し、手前から卷く。 



平らにのばし、再度巻いて 
丸いうず卷さ状にする。 



油をめった食ノてン型に卷さ終わ 
りを下にして入れ、表面を落ち 
つかせ、生地と庫内に霧を吹く。 


3 


第二次発酵させる 

角皿にのせ庫内下段に入れる。 


発酵 


4日 。 C 

約40〜70分 


/あたたゆ、 

心^- 卜 y 


その後、生地をガス抜さし、ス 
ケッノ く一か包 T で2等分する。 
なめらかな面を表にして丸め、 
固く絞っためれぶさんをかけて 
2日〜30分休ませる。 


途中霧を吹さ、表面び型より 
はみ出さない程度まで発酵さ 
せる。 

4 オーブンを予熱する 

発酵終了後、角皿を庫内から 
取り出し、オーブンを予熱す 
る。 

予熱時間約10分 

f ぁたにめ、 

、スタ-トノ 


目-ブン1段1 

1度 
押す 


i 9 crc 予熱 


5 


焼< 

予熱完了後、角皿にのせ庫内 
下段に入れる。 

予熱 

凡」 7 後約4日〜4己分 


A あたため^ 
V スタート y 


•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター "FI キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 


お菓子•パン 
•スナック 
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アップルパイ 




使用 キー 

才-ブン1段2 ] ぴ C 

予熱 

あり（約13分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約4日〜 
下段 日日分 


材料 （直径2 1 cm パイ皿 ] 枚分） 

パイ生地 




ち 


強力粉 

薄力粉 


…5日呂 
.150呂 


@1 

る 


バター（冷やして、 7 mni 角に切る） 

.] 已〇呂 

卵黄 .] 個分 

冷水 . 7日〜8日 ml 

巧ち粉（強力粉） . 適量 

卵白 . H 固分 

ドリール 

卵黄 .] 個分 

水 . ルさじ] 

りんごの甘煮 

りんご（固めのちの） . 3個 

砂糖 .] 日日呂 

バター . 2日呂 

レモン汁 . V 2 個分 

シナモン . 小さじ]/2 

コーンスターチ（同量の水で溶く） 

. ルさじ2 

ラム酒（またはブランデー） 
. 大さじ]/2 

スライスアーモンド .] 日呂 

(フライパンできつね色にいる） 


1 ネオ料を混ぜる 

而るった®にバターを加え、 
冷水で冷やした指先で軽く還 
ぜ、⑥を加えて練らないよう 
にまとめる。 



2 冷蔵庫でねかせる 


バターの形びまだ残っている 
状態のまま、而さんかラップ 
に包み冷蔵庫で1〜2時間ねか 


3 



生地をのばす 


巧ち粉をした台に、めん棒で縦 
約 35 cm 、 横約 15 cm にのばす。 
最初はバターびむらに見える。 



4 生地を兰つがりにする 


生地びあたたまりベたつく場合 
は冷蔵庫で約30分休ませる。 



5 さ 5 に生地をのばす 


兰つ折りにした生地の方向を 
90度変え、めん棒でのばす。 
4、5 をあと己回繰り返す。 



6 再び冷蔵庫でねかせる 

5 にラップをして冷蔵庫で30 
分〜]時間休ませる。 



7 生地を切り分ける 

生地をのばし、厚さ已 mm 、 長さ 
3已 cm 、 幅 2 cm のひもを2本取 
り、残りの生地の ] / 2 で 23 cm 四 
方の正方形を作る。 



8 型に敷< 

バターをめったパイ皿に、生 
地を密着させる。 

(特に角はていねいに） 

余分な生地は切り落とす。 
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9 空気穴をあける 

底にフオークでまんべんなく 
空気穴をあける。 


15 



10 りんごの甘煮を詰める 

日に りんごの甘煮とスライス 
アーモンドをのせ、パイの店、 
ちに卵白をめる。 


諭^ 

11 残りの生地をのばす 

23 cm 四方の正方形にする。 




蒙 


12 生地をかぶせる 


10 の上に 11 の生地をのせ、 
余分な生地を切り落とす。 



13 飾りひらを重ねる 

店、ちに卵白をめり、 7 で取つ 
た 2 cm 幅のひわを押さえな 
びら重ね、包了で飾りをつけ 


る。 




14 ドリールをめる 

13 にラップをして、冷蔵庫で 
約] 5〜20分休ませたあと、 
全体にドリールをめる。 


陽 



オーブンを予熱する 

予熱時間約] 3分 


A 友たため A 

、スタ-トノ 


16 


防ン崎 

1度 sicrc 予熱 
押す 

切り込みを入れる 

包了の先で表面に放射状に 
軽く切り込みを入れる。 


> 焼き足りないときは… 

I 時間•仕上がり I のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 
厮丽&/ス户 キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 




17 



焼< 

予熱完了後、 16 を角皿にのせ 
庫内下段に入れる。 

予熱 

八巧参約4日〜已日分 


f あたにめ\ 



•パイ生地を作るとき 

小麦粉とノ（ターを交互にはさむよう 
にして作るため、バターを溶かさな 
いように材料や器具をあらかじめ冷 
蔵庫で冷やしておさましよう。 

♦生地を混ぜるとさ 
冷水を加えたら一気に手早く混ぜ 
ます。体温でバターび溶けないよ 
う、軽く押さえ、まとめます。少 
しパヴついた感じび適当。練り込 
まないように気をつけます。 

参 生地はこまめにねかず 
バターび溶けて粉になじむと、き 
れいな層状になりません。その都 
度冷蔵庫で冷やしましよラ。 

♦市販の生地を使うとき 
4日日 g で直径2 ] cm のノくイ皿]枚 
分。一晩冷蔵庫で解凍します。種 
類により焼けかたび変わるため様 
テを見なびら焼いてください。 


りんごの甘奪の作りかた 

1 りんごの下準備をずる ! 3 ふたなしで煮つめる 


りんごは皮と芯を取り、厚めのいち 
よラ切りにし、塩水につけ水けをふ 
いて深めの耐熱容器に入れ、砂糖、 
バター、レモン汁を加える。 


煮汁を捨て、シナモン、水溶さ 
コーンスターチを混ぜる。ふた 

なしで区^ 700 W で約1分 

30秒加熱する。 




2 りんごを煮る 

硫酸紙（グラシン紙）か薄手の皿で落 
としぶたとふたをして庫内中央に置 
き、をを] 700 W で途中混ぜなび 

ら約13 〜 15 分 加熱する。 



4 ラム酒を加える 


冷めてからラム酒を加えて 
混ぜる。 




お菓子•パン 
•スナック 
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ピザ 



発酵 

使用 キー 

(発酵） 

温度 

4日 。 C 

時間 

約20〜30分 


焼き上げ 

使用 キー 

[トブン1則[才づン2段1220で 

予熱 

あり（約14分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

Ml 約巧〜 
下段 ^日分 

/■\約巧〜 
3日分 


材料 （直径 25 cm 丸型1枚分） 

生地 



薄力粉 . 

ドライイースト 

. 13日呂 


(予備発酵不要のちの） 


スキムミルク •• 

•••ルさじ 2 / 3 強 
••••ルさじ] 1/3 


塩 . 

……ルさじ ] /2 


_砂糖 . 

…大さが/ 3 強 

バター(室温にもどす） .] 日呂 

めるま湯（約4ぴ C )- 

.75 ml 

巨 

たまねぎ（薄切り） 

. 中 V 2 個 

マッシュルーム饱詰/ 

薄切り）…50呂 

サラミソーセージ(薄切り）…1日枚 

ピーマン（薄切り）- 

. H 固 

ナチュラルチーズ(細かく刻む）…] 00呂 
ピヴソース（又はケチャップ）•••適量 

サラダ油 . 

. 少々 
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材料を混ぜる 

ボールに®、バター、めるま 
湯を順に入れ、バターと粉を 
すりつぶすように混ぜ、なじ 
んだら全体を手早く混ぜる。 



2 生地をまとめる 

ボールや指についた生地わさ 
れいにとってまとめ、指を立 
てて生地のまわりをならしな 
びら丸くまとめる。 



3 発酵させる 

油をめった ボールに 2 を入れて 
ラップでおおい、角皿にのせ 
庫内下段に入れる。 

画] 4び。獲） 

約20〜30分 


4 オーブンを予熱する 

発酵させた生地を取り出し 
オーブンを予熱する。 

] 段のとさは 
予熱時間約14分 

レ 叫 S パか1 户ぁにに 

强 22。巧熱 切 

押す 

5 生地をのばす 

軽 < 粉を而った台に生地を移 
し、直径 25 cm 位の大ささに 
めん棒でのばし、サラダ油を 
薄くめった角皿に移し、形を 
丸く整える。 

©@- 

•生地は丸く伸ばしましよラ。 



6 ソースをめり、具をのせる 

店、ちを少し残してピヴソース 
をめる。その上にお好みの具 
を並べ、チーズをのせる。 



焼< 

予熱完了後、 6 を庫内下段に 
入れる。 


完予燕 


約1己〜2日分 


f あたため\ 

トノ 


♦焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり I のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 

キーを 巧します。 
様テを見なびら焼いてください。 

••少 ドバィス . 

•薄力粉を使うと手軽に作れ、 
軽い触感に仕上びります。 


©@- 


•ピヴを焼くとさ、角皿にオーブ 
ンシートを敷いて焼くと生地び 
角皿にくっつきません。 


ピザ ソースの 
作りかた 


使用 キー 

[レンジ‘ 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約22~27分 


1 材料を切る 

トマトを湯むさして種を取り 
1 cm 角に切る。 

2 ネオ料を加熱する 

耐熱容器にトマトとたまね 
ざ、にんにくを入れて 、加こ 
なしで 庫内中央に置く。 


0^ 

700 W 約已分 


> f ぁたため、 
、スタ-卜7 


材料 

トマト（熟したもの） 

. 大2個(日日日呂） 

たまねざ（すりおろす） 

. ]/4個 (5 日呂） 

にんにく（すりおろす） . ]片 

オレガノ、塩、こしよう•••各少々 

I 3 再び加熱する 

2 を裏ごしまたはミキサーに 
かける。深めの耐熱容器に 
入れ、而たなしで。 


[レンジ） 

700 W 約17〜22分 


批ため、 


加熱途中で取り出して混ぜ 
る。加熱終了後、オレガノ、 
塩、こしよラで調味する。 


♦生地の 分量を多くして細-面 Y - r - ^/ 

にのはすとぅまく焼けません。 ヒサの八リ王—ソヨソ 

オイルヴーディン&アスパラピザ フルーツピザ 

オイルサーディンとホワイトアス 生地にピヴソースのかわりに 
パラガスをのせます。 カスタードクリームをめり、洋梨、 

シ_フ_ ドピ W 黄桃の吿詰（薄切り）をのせ、 

□= ルし而; ..... お裁没ぁさりの三-ズ班ね岂コナッッを 
水煮をのせ、ホワイトソースをか約 20 gs 夕 b します。 

けます。 お好み焼きピザ 

^ 生地にお好み焼さソースをめり、 

冷凍ピザは… 細访巧防おキムチ教宛、〜ゅを.桜えび、紅しょぅび、ねき、チ- 

市販のピザ、直径約 15 cm(l 枚） 卵を飾ります。 ズをのせます。 

の場合 カレーピザ 和風ピザ 

1 ピヴを角皿にのせる。 生地にみりんでのばした田楽みそ 

2 國 25 〇む、予熱なしに ヒ詳造ミ ま 5レ贺と!^ ] 等— 输り、 こんにゃく、ちくね 、 ft 

素策下段に入れ、約 ]7 〜巧ま是ざ岂ンをのせます；ざ、ちりめんじやこ、チ-ズをの 


お菓子•パン 
•スナック 
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レンジとスチームでなめ！ 5 かに仕上げます。 
直径18〜 20 cm の耐熱性のガラス製 
ボールを使用してください。 


使用 キー 

(自動たュ -) 16和菓子 

付属品と 
加熱時間の目ち 

なし 

約6分30秒(栗むしようかんのみ約8分） 


下準備 


給水タンクに 

•苗水 I 水を入れる 

■ 3 

•ィ^——2.己の目盛りじ(上 
7^ 水を入れる 



いちご大福 


材料 （1 日個分） 

@1白玉粉 .] 日日呂 

砂糖 . 8日呂 

こしあん（練りあん） . ]5日呂 

いちご . ル1日粒 

片栗粉 . 適量 

V _ ノ 

1 給水タンクに水を入れる 

2 あんを用意ずる 

こしあんを]日等分し丸めて 
お<。 

3 いちごをあんで包む 

いちごはへたを取り、 2 のあん 
でいちごび半分くらい見える 
よラに包んでおく。 


4 ネオ料を混ぜ合わせる 

® を耐熱性のガラス製ボール 
に入れて泡立て器でよく混ぜ 
る。砂糖を加えダマびなくな 
るまで混ぜる。 

5 加熱する 

加こな しで庫内中央に置く。 

画一 巧^^ 轉 

「16和菓子」 



ピッピッと鳴ったら容器を取 
り出して木ベらでよく混ぜる。 
再び庫内に入れ、 

こめ/スター H キーを押します。 


6 あんを生地で包む 

加熱後、よく混ぜる。片栗粉 
をたっぷり敷いたバットに移 
し、 已 を]日等分に分割する。 
その生地で 3 を包んで形を 
ととのえる。 

♦手動のとさは… 

「レンジスチ-ム1 で約8〜10分加熱。 

残り時間3分でよく混ぜる。 
•追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり 1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 

ス戸 キーを押します。 
様テを見なびら加熱してくださ 
い。 


•加熱 後む再び木べラでよく混ぜる 
となめらかでコシのある生地びで 
さます。 
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うぐいす餅 



材料 （1 日個分） 

@1白玉粉 .] 日日呂 

L 水 .150-1 70 ml 

砂糖 . 8日呂 

こしあん（練りあん） . 2已日呂 

うぐいす粉（青豆さなこ）……適量 


1 給水タンクに水を入れる 

2 あんを用意する 

こしあんを I 日等分し丸めておく。 

3 し、ちご大福の4、己と同じ 
要領で生地を作る 

4 あんを生地で包む 


ラぐいす粉をたっぷり敷いた 
バットに 3 を入れて]日等分に 
する。その生地で 2 を包み込み、 
両端を軽 < つまんで形を整え 
る。 



指でつまむ 


仕上げにうぐいす粉を而る。 

•手動のとさは… 

「レン ジスチ-ム1 で約8〜 10 分加熱。 

残り時間3分でよく湿ぜる。 
•追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり 1 のランプび点滅 
中に追加時間を合わせて 

スタ可 キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


羽二重餅 


レンシ"+ スチーム加熱 



材料 （1 日個分） 

@1白玉粉 .] 日日呂 


け . ]已〇〜] 70 ml 

砂糖 . 9日呂 

片栗粉 . 適量 

V_/ 


栗蒸しよつかん 



f 材料 （1 本分） 

A 


こしあん（練りあん）…2日日呂 


薄力粉… 

. 大さじ2 

片栗粉… 

. 大さじ] 


砂糖 . 

. 40呂 

水 . 

.80 ml 

栗の甘露煮 



(汁けを切り、 

1個を2〜3つに切る） 


. ル1びん（正味約]日日呂） 

\ 


J 


1 ，給水タンクに水を入れる 
2 し、ちご大福の4、己と同じ 
要領で生地を作る 
3 好みのおにする 

片栗粉をたっぷり敷いたバッ 
卜に 2 を移して好みの厚さに広 
げる。包了などでお好みの大 
ささに切って結んでもよいで 
しぶ 


1 給水タンクに水を入れる 

2 材料を混ぜる 

® を耐熱性のガラス製ボール 
に入れて練るようによく混ぜ 
る。少しずつ水を加え、泡立 
て器で溶さのばす。 

栗を入れ混ぜ合わせる。 

3 加熱する 

店、たなしで庫内中央に置く。 

S ザ 5KQ) ♦ 優 ) 

「16和菓子」<強> 

ピッピッと鳴ったら容器を取 
り出して木べらでよく混ぜる。 
再び庫内に入れ、 

应たため/スタート I キーを押します。 


i •手動のとさは… 

应^で約8〜1日分加熱。 
i 残り時間3分でよく混ぜる。 
i •追加加熱ずるときは… 

： I 時間-仕上がり1 のランプび点滅 
i 中に追加時間を合わせて 
: IWc め/;(歹^ キーを押します。 
i 様テを見なびら加熱してください。 


; 4 生地を成形する 

i 卷さすの上にラップを広げ 3 の 
i 生地をのせて包み直径約 4 cm 、 
i 長さ約 20 cm 位の棒状にする。 
i 卷さすで形をととのえる。 

i •手動のとさは… 

i 应^で約] ] 〜] 3分加熱。 
i 残り時間已分でよく混ぜる。 
i •追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり 1 のランプび点滅 
： 中に追加時間を合わせて 
! IWc め/スタ^ キーを巧します。 

I 様テを見なびら加熱してください。 
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おはざ 


使用 キー 

レン奶-ム 

付属品と 
加熱 時間の目安 

なし 
約1日分 


才料 （1 日個分) 


わち米 . 日. 18 L (1 合]己日呂） 

水 . 200〜 220 ml 

粒あん . 3日日 g 

きな粉 . 適量 


1 給水タンクに水を入れる 

2 あんを用意する 

あんを]日等分し丸めておく。 

3 らち米を洗う 

わち米は洗ってヴルにあげ水け 
を切る。耐熱性のガラス製ボー 
ルに入れ分量の水に]時間上 
つけてお<。 


桜餅 



使用 キー 

レン奶-么 

付属品と 
加熱 時間の目安 

なし 
約1已分 


材料 （1 日個分） 

道明寺粉 .] 2日 g 

めるま湯（約4ぴ C ) .240 ml 

砂糖 . 大さじ2 

食紅(少量の水で溶いておく）…微量 

こしあん（練りあん） . 2日日呂 

桜の葉の塩漬け 


(水につけて塩抜さをする） 

. 10枚 

_ y 



4 らち米を加熱する 

店、たなしで庫内中央に置く。 

(讚） 

約1日分 

残り時間5分で容器を取り出し 
て木べ5でよく混ぜる。 

再び庫内に入れ、 

I あたため/スタ ~ T ] キーを押します。 

5 蒸 5 す 

4 び炊さあびったら混ぜて、め 
れ而さんをかけてしばら<蒸ら 
す。（お好みにより熱いうちにす 
りこぎでついて半つぶしにする） 


6 あんで包む 

已のあ ら熱びとれたら手を水で 
めらしもち米を1日等分して丸 
める。丸めたあんを手のひら 
にのせて平らに広げ、丸めた 
ちち米をのせる。债型に形を 
ととのえなびらあんで包む。 

お好みで… 

参 炊さあびったわち米で粒あんを包 
み、きな粉をまぶしてちよいでし 

よつ0 


1 給水タンクに水を入れる 

2 あんを用意する 

あんを10等分し丸めておく。 


5 おはざの 4 と同じ要領で 
生地を加熱する 

6 蒸らす 


3 めるま湯に食紅を入れる 

耐熱性のガラス製ボールにめ 
るま湯を入れる。少量の水で 
溶いた食紅を入れ、うすいピ 
ンク色にする。 

4 道明寺粉と砂糖を入れる 


まで; 

02 ) 


3 に道明寺粉と砂糖を入れてヴ 
ッと混ぜる。而たをしてめるま 
湯び全部道明寺粉に吸収される 
30分上おいておく。 


5 び炊さあびったら全体を木べ 
らで軽く混ぜてなじませ、店、 
たをしてしばらく蒸らす。 

7 あんを包み桜の葉でくるむ 

6 のあら熱びとれたら手を水で 
めらし生地を1日等分する。直 
径6〜 7 cm の円形に広げる。 
丸めたあんを生地にのせて包 
み込み、形をととのえ、桜の 
葉で包む。 


•白玉粉やあん、ちち米などの和菓子の材料はメーカーや保存状態により 
水加減び多少変わることびあります。材料の水の量は幅を持たせて記載 
しています。お好みに合わせて加減してください。 
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手動で訪巧ずるとをの設定時巧 

設定溫度-時間は目安です。様子を見なび 5 加減してください。 


電子レンジ調理（あたため) 


種 

類 

メニュー名 

分量 

ラップ 

ふた 

ご 

は 

ん 

類 

冷やごはん 

1杯 （1 日日 g ) 

約40秒 

— 

チヤー八ン 

1人分に日日 g ) 

約纷30秒 

— 

どんぶ0ちの 

1人分 

(30 日〜400呂） 

約3〜己分 

有 

汁 

ち 

の 

みそ汁 

1杯 （1 日日 ml ) 

約1分30秒 

— 

カレー-シチュー 

1人分 (3 日日旨） 

約纷30秒 

有 

ポタージュスープ 

1杯 （18 日 ml ) 

約纷 

— 

煮 

の 

煮魚 

1切れ （1 日日旨） 

約1分 

有 

野菜の煮ちの 

1人分 (1 日日呂） 

約1分30秒 

— 

資 

の 

焼さ魚 

1切れ (8 日旨） 

約日日秒 

— 

八ンバーグ 

1個 (8 日 g ) 

約1分 

— 

搂 

裏 

野菜いため 

1人分に日日呂） 

約1分30秒〜2分 

— 

スパゲティ-•焼きそば 

1人分に日日 g ) 

約3〜4分 

— 

パ 

八ンバーガー 

1個 （1 日日含） 

約3日〜40秒 

— 

バター□ール 

1個 (4 日旨） 

約10秒 

— 

飲 

み 

ち 

の 

牛乳 

1杯に日日 ml ) 

約1分 

— 

コーヒー 

1杯 （1 日日 ml ) 

約1分30秒 

— 

お酒 

1杯 （18 日 ml ) 

約日日秒 

— 

そ 

の 

他 

さくら干し 

1枚 (35 g ) 

約3日〜40秒 

— 

お弁当 

約日日日 g 

約1分30秒〜2分 

— 

コ □ッケ 

1個 （1 日〇呂） 

約20〜30秒 

— 


※いか-えびなどの揚げものは3日 0 W であたためてください。 

3個 （ 1日日旨)で約40秒〜1分です。 

※パンのあたためは、時間び経つと固くなるので食べる直前に。 
※コーヒーの設定時間は加熱前の温度び室温(約2日〜2己で）の時 
の時間です。 


C 電子レンジ調理（冷凍食品あたため）） 


メニュー名 

分量 

ラップ 

ふた 

ごはん（固まり） 

1杯分 (1 日日 g ) 

約2分 

有 

ピラフ 

(パラパラのちの） 

1袋に日日吕） 

約2〜3分 

有 

カレー-シチュー 

1人分 (1 日日 g ) 

約3〜4分 

有 

ポタージュスープ 

1人分 (3 日日 g ) 

約6〜7分 

有 

八ンバーグ 

1個 （1 日日呂） 

約1〜2分 

有 

しゆうまい 

1日個に2日旨） 

約3〜4分 

有 

肉だんご 
(甘酢あんかけ） 

1袋 （1 日日旨） 

約3〜4分 

有 

フライ 

(揚げて;令凍したちの） 

310 (80 g ) 

約1分〜1分30秒 

— 

ホットケーキ 

1枚 (6 日呂） 

約30秒〜1分 

— 

パン(バター□-ル） 

1個 (3 日 g ) 

約20〜30秒 

— 

S ックスべジタブル 

1日日吕 

約2分〜2分30秒 

有 

さやいんげん 

1日日 g 

約2分3日秒〜3分 

有 

さといち 

1日日 g 

約3分〜3分30秒 

有 


電子レンジ調理（解凍) 


素材名 

分量 顧！ 


ひさ肉 

300 g 

約8〜11分 

— 

薄切り肉 

300 g 

約8〜11分 

— 

厚切り肉 

200 g 

約6〜8分 

— 

鶏ちわ肉(骨なし） 

200 g 

約6〜7分 

— 

鶏ちち肉(骨付さ） 

200 呂 

約7〜8分 

— 

えび 

1 日尾 

備2 日日呂） 

約4〜6分 

— 

しぶ、 （□ー ル） 

1 日日 g 

約2〜4分 

— 

まぐろ（ブ□ツク） 

200 呂 

約己〜7分 

— 

—尾魚 

1鼠約3 日日 g ) 

約6〜8分 

— 

切0身魚 

—切れ 
(約1 日日 呂） 

約3〜4分 

— 


※冷凍庫から出して時間のたったちの 
(温度び上びった食品）は、設定時間を控えめに。 


C 電子レンジ調理（野菜の下ごし! 5 え）） 


素材名 

分量 biiSai 

加熱前 
ァク抜き 

加熱後 
色止め 

ほうれん草 

2日日 g 

約2分 

— 

要 

キャベツ 

1日日呂 

約1分30秒 

— 

— 

小松菜 

200呂 

約2分〜2分30秒 

— 

要 

青梗菜 

200呂 

約1〜2分 

— 

要 

ちやし 

1日日 g 

約1分〜1分30秒 

— 

— 

グ U —ン 
アスパラガス 

1日日 g 

約1分30秒〜2分 

— 

要 

なす 

1日日 g 

約1〜2分 

要 

要 

ブ□ッコ U — 

1日日 g 

約1分 

要 

要 

さやいんげん 

1日日呂 

約1分30秒 

— 

要 

かぼちゃ 

200呂 

約2分〜2分30秒 

— 

— 

じゃびいち 

1個 （1 日日呂） 

約3分30秒〜4分 

— 

— 

さつまいち 

1本に日日 g ) 

約4〜5分 

— 

— 

さといち 

日個に日日 g ) 

約己〜6分 

— 

— 

にんじん 

1日日 g 

約1〜2分 

— 

— 


※アク抜き…加熱前塩水につける。 
※色止め…加熱後流水にさらす。 


■ゆでて冷凍した野菜の解凍 


素材名 

分量 

_ 設定時 

•脯 


ミックスベジタブル 

1日日呂 

約1分40秒 

— 

さやいんげん 

1日日 g 

約2分 

— 


※あとで調理しやすいように、氷び溶ける程度まで解凍し 
て < ださい。 

※大ささびまちまちの場合は、設定時間を控えめにして、 
解凍でさたものから取り出します。 


化要なとまに 
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手動で調理ずるときの設定時間（つづき) 


C レンジスチーム調理（あたため） ) 操作のしかた^^36ぺージ 

「レン奶-ム1 はレンジ3己 0 W を使用しています。 

水分を補いしっとり•ふつく！ 5 あたためたいちのや、かたくなりやすいおかずは「レンジスチーム」での 
あたためがおずずめでず。 


素材名 

分量 

時間 m 

冷やごはん 

1杯 (150 呂） 

約1分3 日 秒〜2分 

しゅラまい 

8個 （160 呂） 

約3分 

肉まん-あんまん 

1個 (80 呂） 

約1分〜1分3 日 秒 

まんじゅう 

1個 (6 日吕） 

約3□秒〜1分 

焼さ魚 

け刀れ (80 呂） 

約1分3 日 秒〜2分 

煮魚 

1切（100 呂） 

約1分3 日 秒〜2分 

八ンバーグ 

1個（100 呂） 

約2分〜2分3 日 秒 

やさと0 

4本（100呂） 

約1分4 日 秒〜2分 

ラなざのかば焼さ 

100 呂 

約1分3 日 秒〜2分 

肉だんご 

120 呂 

約2分3 日 秒〜3分 


《〔レンジストム]キーはラップなしで加熱します。 


素材名 

分量’ ぶ, 

時間 ■ 

とんかつ 

1枚 （150 呂） 

約2分〜2分30秒 

ひじさの煮ちの 

100 呂 

約1分30秒〜2分 

総菜パン 

1個 （130 旨） 

約4 日 秒〜1分3 日 秒 

八ン バーガー 

1個（100 呂） 

約4 日 秒〜1分3 日 秒 

バター□ー ル 

3個 (90 呂） 

約3□秒〜1分 

冷凍肉まん-あんまん 

1個 (80 呂） 

約2分 

冷凍しゅつまい 

1己個に20呂） 

約6分〜7分 

冷凍焼さお1しぎり 

2個 （1 日〇呂） 

約3分〜4分 

冷凍お好み焼さ 

1枚に00呂） 

約8分 

冷凍ホットケーキ 

1枚（100 呂） 

約2分 


※肉まん-あんまんは、底の紙を取って水にくぐらせてから加熱するとよりおいしく仕上びります。 
あんまんはあんの方び先に熱くなるので、ごを意ください。 


C オーブン料理 


種 

類 

メニュー名 

標準 

分量 

付属品と 
棚位置 

予熱 

^610 

广ーブン 1 段 1 

備考 

焼きもの 

□ー スト ビーフ 

80 Og 

XI 個 

角皿下段 

有 

2己び C 

約4日〜己日分 

まわりに野菜 
を置< 

ベークドポテト 

1 已 Og 
X 4 個 

角皿下段 

有 

S 己び C 

約4日〜己日分 

- 

お菓子 

スコーン 

直径 5 cm 
約16個 

角皿下段 

有 

2日び C 

約20〜30分 

- 


オーブン予熱時間：1己日む約6分3日秒 
190 °C 約1□分 


16日む約7分 
S 日び C 約11分 


17日む約8分 18日む約9分 
2io°c 約 13 分 2 已 crc 約 S 日分 
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お料理が5ま<でまないとまは 


こあたため/スタート） 


食品があたたま5ない 

•食品び金属容器-アルミホイルなどで、おおわれていませんか。 

1あたため/スタート1丰一で 

食品をあたためても熱くな5ない 

•陶器やガラス製-プラスチック製の而たを使っていませんか。 

冷凍食品をあたためるときにこれらの而たを使うと早く終了する場合 
びあります。 

•わう少し加熱したい場合は、(レンジ j 7日 0 W で時間を合わせて追加加熱 
してください。 

•冷凍と冷蔵-室温の食品を一緒にあたためると上手に仕上びりません。 
•冷凍カレーは1あたため/スタ — 卜1丰一ではあたためられません。 

1レンジ17日日 W で時間を合わせて加熱してください。 

1あたため/スタート1丰一で#なを 
あたためると熱ずぎる 

•あたためる分量び少なすざませんか。]日日 gii (上にしてください。 
•容器の深さに対して□びでさるだけ広めのものをお使いください。 

赤外線センサーをうまく働かせるためです。 

汁ものをあたためると熱いところと 
めるいところがある 

•加熱後に湿ぜます。 

ち詰などの加工食品やたれつきの 
食品をあたためるとたれが飛び散る 

•深めの容器に入れて、ラップをしてあたためましよラ。 

•たれは加熱後にかけましよう。 

いためものをあたためると乾燥ずる 

•加熱前にバターかサラダ油を少し加えてあたためます。 

焼き魚やフライをあたためると 
上手にあたたま5ない 

•重ならないよラに平らに並べてください。 

冷凍ごはんをあたためると 
でき足りない 

•あたためる分量び多すざませんか。3日日 g じ(下にしてください。 

•ラップの重なっている方を上にしていませんか。必ず重なりを下にし 
てください。 

( あたため スチーム ） 

あたため時間が長<かかる 

•スチームを発生させてあたためるため、電子レンジ加熱のみのあたた 
めより時間びかかります。 

おかずが熱ずざる 

•仕上びりをく弱>またはくやや弱>に調節してください。 

•曰日〜]日日 g のおかずは1時間-仕上がり1つまみで〈弱>に合わせてくだ 
さい。 

•已日呂未満のおかずは (レン奶-ム 1で時間を合わせて加熱してください。 

(牛乳•酒 ) 

熱くなりずぎて飲めない 

牛乳•酒1キーを使いましたか。1あたため/スタ-卜1丰一では熱くなります。 
•容器に少ししか入れないと沸騰する場合びあります。 

容器の8分めまで牛乳-酒を入れてください。 

•分厚めのカップを使うと、熱い場合びあります。温度を低めに合わせ 
るか薄手のカップにかえてください。 

上の方と下の方では温度が違う 

•加熱後はよく混ぜましょう。 


化要なとまに 
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お料理がうまくできないときは（つづき) 


〔 解ず ; 


食品が煮えた 


•食品の厚みび不均一だと細い部分び煮えやすくなります。 

冷凍するときは、食品の厚みを下にそろえてください。 
魚などは尾にアルミホイルを卷いてください。 

•ラップなどの包装を取りはずしてください。 

•全解凍の場合は形状-開始温度によっては煮えることびあります。 


C 1 〜 3 ゆで野菜 ） 


野菜をゆでるとうまくできない 

•野菜を直接庫内に置いて加熱したり、陶器-ガラス-プラスチック製 
の而たを使っていませんか。必ずお皿にのせ、ラップでおおって加熱 
してください。 

•1 00含未満の野熟ま [レンジ 1700 W で様テを見なびら加熱してください。 

野粟をゆでると乾燥ずる 

•ラップでおおうとさは、洗ったあとの水分を充分に残してください。 

生っぽいところとできずざたところ 
が混在ずる 

♦ほラれん草などの葉菜類は、葉と茎を交互に重ねてください。 

かぼちゃなどは、大きさをそろえて切ってください。 

なすは1 時間-仕上びり 1つまみをく強>に合わせてください。 

じゃびいわなどは加熱後約5分蒸らしてください。また2個じ(上ゆでる 
とさは、大きさび同じくらいのじゃびいわを選んでください。 


( b クフ タン ) 


焼くたびに焼け色が違う 

•チーズの種類により焼け方び異なります。 

様テを見なびら焼いてください。 

焼け色が濃い-薄い 

• 1 時間-仕上がり 1つまみで焼け色の調節びでさます。 

濃くしたいときは〈強〉に、薄くしたいときは〈弱〉に合わせてくださし、 


C 12肉-魚の蒸しもの（スチーム使用）） 


5ま<でさない 

•分量は合っていますか。記載の分量を変えるとうまくでさません。 

ただし、1 時間-仕上がり 1つまみを使って半量と].5倍量には対応でさ 
ます。半量の場合は<弱>、1 .5 倍量の場合は<強>に合わせてください。 
•ラップをして加熱していませんか。ラップなしで加熱します。 


(13 茶わん蒸し（スチーム使用） ） 

生っぽいところと 

できずぎたところが混在ずる 

•容器の置さかたびまちびっていませんか。（置さかた^63ページ） 
•わん数の設定びまちびっていませんか。（操作 ► SO ページ） 


〔14 スポンジケー夺（スチーム使用） ） 


ケーキがうまく焼けない 
ふ< 5まない 

•卵の泡立てびしっかりでさていますか。泡立て器の先から落ちる泡で 
文字び書けるくらいまで泡立てましよラ。 

泡立てが上手くできない 

•泡立てるときのボールは、油分や水分びついていないものを使ってください。 

部分のに粉が残る 

•よく振るいなびら入れましたか。 

粉を/るうのは不純物や粉の固まりを取り除くほか、空気をたっぷり 
含ませることにより、焼き上びりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色に影響ずる 

•グラニュー糖を使うと薄くなります。 

また別立ての方び共立てより薄<仕上びります。 
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15 シュー（スチーム使用) 


焼け色•大きさにムラがある 

•生地を同じ大きさに絞り出しましたか。 

大きさび異なると、焼いたときムラになります。 

うま<ふ< 5まない 

•シュー生地の作り方のコツ（►9]ぺージ） 


16 和菓子（スチーム使用） ） 

うまくでさない "•生地を途中で混ぜましたか。途中で混ぜないとうまくでさません。 


〔 バター□ール 


焼け色にムラがある 

•生地を同じ大きさに成形しましたか。 

大きさび異なると、焼いたときムラになります。 

焼け色が濃い-薄い 

•生地の発酵は十分にされていますか。発酵不足で生地の温度び低いと 
あまり膨らまず、焼け色わ薄くなります（発酵について^94ページ） 
•発酵しすぎていませんか。 

発酵しすざると焼いたとさに、膨らみすざて濃くなります。 


C オーブン 2 段調理 


上下段、焼け色にムラがある 

•上下の焼さムラび気になるとさは、途中、上下段を入れ替えてくださ 
い。 


( スチーム加熱全般 ) 

5ま<でさない 

•水びなくなっていませんか。水の量び少なかったり、水を入れ忘れた 
りした場合にはラまくできません。 


追加加熱したいときは 


調理終了後、 「時間-仕上がり 1 のランプび2分間点滅します。追加時間を合わせて I あたため/スタ- り キーを巧すと、 
追加加熱びでさます 。 I 時間-仕上がり I のランプび消えたとさは、各メニューページの手動で調理する場合の温度 
と設定時間を参考に様テを見なびら加熱してください。 






































































抑垣かな？とちった 5 

故障かな？と思われたときは、下の項目に従って、調べてください。 


症状 原因 


症状 

原因 

全く動かない 

•停電していませんか。 

•配電盤のブレーカーび切れていませんか。 

•電源プラグび抜けていませんか。 

•表示部に「0」を表示していますか。自動電源オフ機能び働いている場 
合はドアを開閉し、「0」表示び出てから操作してください。 

食品が全くあたたま5ない 

•表示部に 「 M 」 び出ていませんか。 - 

店頭用のモードに設定されています。 09 

I レンジ j キーを2秒押し続けてください。 

ピッと]回鳴って 「 M 」 表示び消え、解除されます。 

調理中 r カチカチ」音がしたり 
終了後ファンの回る音がずる 

•電子レンジの出力や、ヒーターを切り替えているスイッチの音や、 

部品を冷却するフアンの音です。故障ではありません。 

電子レンジ調理のとき 
义花が出る 

•金粉-銀粉のある容器を使用していませんか。 

♦庫内の壁に金属（アルミホイル.金串など）び触れていませんか。 
•付属品の角皿を使用していませんか。 

煙やいやな臭いが出た 

•初めて使ったとさは、防鐘の油び焼け臭いや煙び出ることびあります。 

庫内の油を焼き切るために、脱臭をしてください。（►]]2ページ） 

♦庫内.ドア内側に、食品カス-油などびついていませんか。 

※やきとりなどヒーター調理中は、排気□などから蒸気や煙び出るこ 
とびありますび故障ではありません。 

ドアがくもり水滴が落ちる 

•メニューにより水滴び出ることびありますび、本体には影響あり 
ません。 

現在温度表示が設定温度近< に 
なっているのになかなか終了しない 

•現在温度は食品のおよその平均温度を表示していますので、まだ低い 
温度の部分びある場合は設定温度おくの表示で、しばらく終了しない 
ことびあります。故障ではありません。 

「コッコッ」と音がずる 

♦本体内部で水を送っている音です。異常ではありません。 

スチームがでない 

•給水タンクは確実にセットされていますか。 

スチームを使用していないオーブン 
調理中に、庫内のノズルか5水がで 
ている 

•給水タンクから水受皿の間に残っていた水び、庫内びあたためられる 
ことで自然に出てきたもので異常ではありません。また、調理のでき 
ばえにわ影響はありません。 
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「ピピピッ」と鳴り、次の表示び出たときは、内容を確認した後「取消ホーを巧し、再度設定して 
<ださい。 


症が 

調べるところ 

1 1 IU 

U II 

•給水タンクの水が給水線!^ソ下になったときに表示しまず。 

一給水タンクを取り出し、水を満水の印まで補給して、(取ミ肖)キーを 
押してから操作し直してください。 

•，給水タンクか 5 水受皿に水が供給されなくなったときに表示しまず。 

一 (取消 ) キーを押してから、自動メニュー「19水受皿」でお手入れし 
てください。（お手入れのしかた ►] 13ページ） 

11 un 

U IU 

•電気部品の温度び高いときに表示しまず。 

-庫内に食品び入っていない、または曰日呂1；^^の少量をいれて加熱し 
ていませんか。 

^庫内に食品を入れるか、分量を増やして加熱してください。 

-本体を敷さちのの上に置いたり、本体と置さ台の間に紙などを入れ 
ていませんか。 

^取り除いてください。吸気□び而さびれ故障の原因となります。 

[取;肖 ） キーを押してから再度操作してください。 

11 こ n 

U — 

•庫内の温度が高いとさに表示しまず。 

一表示び消えるまでドアを開けて待つか、(取;肖 ) キーを押してから 
手動で調理してください。 

Ll faS 

•電気部品の温度が高いときに表示しまず。 

•電気部品の温度び高くなるとレンジ出力び下びり、その後「•: j が」 
び表示されます。めるく仕上びったとさは、再度あたため直してく 
ださい。 

- 本体を敷さわのの上に置いたり、本体と置さ台の間に紙などを入れ 
ていませんか。 

^取り除いてください。吸気□び而さびれ故障の原因となります。 
(取消 ) キーを押してから再度操作してください。 


じ(上のことをお調べになり、なお異常びあるときは保証書をお示しのうえ、お買い上げの販売店 
へご連絡ください。 

■ご連絡いたださたい内容 

1. 故障状況 _ 

2. 製品名け-ブンレンジ）保証書に記入してありまず。 

3. 品番 （ NE - J 目 30) _ 

4. お買い上げ日件月日） 

■次の表示び出たときにはコンセントか5電源プラグを抜き、表示内容をお買い上げの販売店へ 
ご連絡ください。 

H 0P H '-N 


化要なとまに 
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お手入れのしかた 


本体部 • 




めれぶきん-柔5かい布でふく 

•ひどい巧れは、薄めた台所用洗剤仲性）をしみ込ませた布で店ぶ取り、 
残った洗剤を而さ取ります。 


■庫内底面 


A 警告 


■本体のお手入れは、電源プ 
ラグをコンセントか5抜 
き、冷めてか5行う 


运 

電癒グ 


感電-やけど-けび 
をすることびありま 
す。 



巧れは、めれぶきんでずぐふき取る 

•汁や食品カスは、こまめにめれぶきんで店\き取ってください。 
特にオーブン調理の前には、庫内をきれいに而きとってから 
調理をしてください。周囲のパッキン部分は強くこすらない 
でください。はびれる恐れびあります。 

♦庫内底面に衝撃を加えたり、水をかけたりしないでください。 
底面白ガラスび割れる恐れびあります。 


•ひどい巧れは、クリームクレンザーを付 
けたナイ□ンたわしで巧れをこすり取り、 
めれぶきんで残つたクレンザーをふき取 
りまず。 


■庫内の壁は、巧れびつきにくくなっています 
天井 

•SC (セルフ-クリーニング）加工び、ヒーター調理中に油巧れを焼さ切ります。 

側面-奥面 

•フッ素加工で巧れびつさにくく、而さ取りやすくなっています。 


巧れがひどいとさ、油の飛び散る料理の後、においが気になる時は脱臭してください。 （► 112ぺージ) 


■付属品：角皿 (2 枚） 

•使うたびにスポンジたわしで洗い、水分を/さ取ります。 

•金属たわしなどは傷びつく恐れびあるため、なるべく使わないでください。 



を願ぃ 

本体部-ドア部は… 

•洗剤•食品カスをすき間や庫内パンチング穴、赤外線センサー取付部に入れないでください。 

(故障の原因になります） 

•シンナー、ベンジン、住宅•家具用合成洗剤（アルカリ性）を使わないでください。 

(傷-変形*変色の原因になります） 

♦庫内を強く こすらないで ください。 SC 効果低下やフッ素コートび、はびれる原因になります。 

とくにクレンヴー-漂白剤などは使用しないでください。（庫内底面のみクリームクレンヴーび使えます) 
•付属品を乱暴に扱わないでください。（変形*割れの原因になります） 
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給水タンク部 



■給水タンク 

水アカ-かびなどの発生を抑えるため、週1回は 
必ず水洗いしてください。 

タンクは分解してお手入れできまず。 


ふた 



■ふたとケース 

〇 ふたの凸部に指を引っ掛 
けふたをはずす。 


0 ふたを柔5かいスポンジ 
で水洗いずる。 


©給水 タンクを柔5かい 
スポンジで水洗いする。 






魯願ぃ 


給水タンク部は… 

•シンナー、ベンジン、住宅•家具用合成洗剤（アルカリ性)、クレンヴ ー、 漂白剤、家庭用中性洗剤を使わな 
いでください。（傷*変形-こオイの原因になります） 

♦つめで!ふたやパ ッキンをはずさないでください。（つめびかけたりする恐れびあります） 

•給水タンクの取り付けは、タンクに記載の取り付け方向の矢印を奥にして取り付けてください。 

•給水タンクは食洗機、食器乾燥機には入れないでください。タンクの変形、破損の原因になります。 


化要なとまに 
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お手入れのしかた（つづを) 


クリーントレーのつけかた • はずしかた 


トレーの中を本体の中にあわせて矢印の方向に取りつけてください。 



トレーを取りはずす場合は、手前に引いてください。 


クリーントレーのお手入れのしかた 

ク IJ ーントレーを本体から取りはずし、 
柔らかいスポンジで水洗いをしてください。 


キーを使つたお手入れのしかた 


自動メニュー夺一を使って、庫内のお手入れをします。 
電源プラグをコンセントに差し込んでください。 


自動 メニュー キ ー あたため/スタ ー トキ ー 



メニュー.出力.温度つまみ 


17脱臭 


庫内の気になる臭いを焼さ切ります。 

〇 角皿は取り出す。 

•庫内のちれは而さ取ってください。 


0 [i 動た 2-1 夺一を巧し、 ニユー •出力•温度1 二)まみ 
で「17脱臭」に合わせる。 



© 质たため/スタ-卜| 夺一を 押ず。 

•庫内巧び点灯。 





|「ピッピッピ」と己回鳴り、庫内灯び消な。 


取消 キー 


18庫内 


スチームを発生させ、庫内側面などのちれを而さ取り 
やす < します。 

〇 ，給水タンクに水を入れる。 

©角 皿は取り出す。 

•庫内の巧れは而さ取ってください。 


© [ mr - 2 -] 夺一を押し、 I メ ニ ュ-•出力•温度 I つまみ 
で「18庫内」に合わせる。 



〇 质たため/スタ-り 夺一を}甲す。 

•庫内灯び点な。 



終了 

•「ピッピッピ」と已回鳴り、庫内灯び消灯。 

•終了後、電源プラグを抜さ庫内の巧れを而さ取る。 
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19水受皿 


給水タンクから水受皿までの水び通る所と水受皿の巧れ（水アカなど）を取ります。 
水で薄めた洗浄用クエン酸（別売）でお手入れをします。 

〇 角皿、給水タンク、セラミックカバーを取り出す。 

©給水 タンクに満水の巧まで水を入れ（約320 ml )、 一旦、別容器に水を 
移し替えてクエン酸約 20 g ( 1/2袋）を入れてクエン酸が溶けるまで 
よく混ぜる。 

•給水タンクは満水の印まで入れて約32日 ml です。 

©©を 給水タンクに戻し、ふたをする。 

〇 水を水受皿に満水になるまで約 40 ml (大さじ 21 / 2 ) 注ぐ。（ち図参照） 

•水受皿の空ださを防ぐため、水をまいでおさます。 

© セラミックカバーを水受皿にセットする。 

© 給水タンクを本体にセツトする。 


ノズル 



〇 1自動に司 夺一を巧し、 I メニュ-•出力•温度 [ つまみで 
「19水受皿」に合わせる。 



© I あたため/スタ-卜| 夺一を}甲す。 

•庫内灯び点灯。 


終了 

♦「ピッピッ…」と5回鳴り、庫内灯び消な。 

♦終了後、電源プラグを抜さセラミックカバーと給水タンクは水洗いし、水受皿に残ったお湯は而さんなどで 
必ず而さ取ってください。 

※給水タンク内にクエン酸水び残ります。 

巧れびひどいときは、 〇〜©の 操作を繰り返してください。 

※クエン酸の量び多い場合、水受皿にのり状のものび残るとさびあります。その時は水ををぎ、さんで/さとって 
ください。 

© 次に水だけ（クエン酸は入れない）を給水タンクに満水の巧まで（約320 ml )、 水受皿に約 40 ml 
(大さじ 21/2) 入れて、 ©〜 ©の 操作を繰り返し、クエン酸のにおいを取る。 

終了後、電源プラグを抜き水受皿に残ったお湯はふきんなどで必ずふき取る。 

洗ミき用クエン酸は 

ナショナル製品取扱店でお求めください。 

〔税別2003年度6月現在] 


品番 

希望小売価格 

SAN -200(40 gx 已袋） 

7日日円 


•サービス（補修用）部品としてもお求めいただけます。 
•添付している注意書さをお守りください。 
•食品添加物につき、食品衛生上無害です。 


水受皿 • セラミックカバー 


7^ ま意 

■調理後、水受皿、セラミツ 
クカバーをさわ5ない 


0 

禁止 


高温のためやけどの 
恐れびあります。 


■水受皿 

•フッ素加工で巧れびつさにくく、而さ取りやすくなっています。 

巧れた場合はめれぶさんで而さ取ってください。 

•強くこすらないでください。フッ素コートびはびれる原因になりま 
す。とくにクレンヴー*漂白剤などは使用しないでください。 

■セラミック カバー 

•陶製です。落とすと割れるのでご注意ください。スポンジなどで水 
洗いしてください。ちれびひどい時は、クレンヴーを使い、ナイ □ 
ンタワシで洗ってください。 


化要なとまに 
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Q (011) 221-2322 
a (022) 223-8090 
巧 (03) 曰 473-8700 
a (02 己） 249-8090 
巧 (052) 9已 3-3248 


巧 (076) 232-8090 
巧 (06) 634己-8090 
巧 (087) 823-26 已已 
な (082) 曰 42-7] 44 
巧 (092) 411 -7800 


FAX でのお問い合わせもできまず。 
FAX (0743) 己 6-5966 
※電話で回答いたしまずので、 

必ず電話番号をお書を添え 
<ださい。 


ほ証とア フターサー ビス ( よくお読みください） 


r 廖理-お取り扱い-お手入れ-付属品などのご相談は一 
^まず、お買い上げの販売店へお申し付け < ださい。 

転居や贈答品などでお困りの場合は… 

•修理は、サービス会社-販売会社の「修理ご相談窓□」へ！ 

•使いかた-お買い物などのお問い合わせは、「お客様ご相談センター」へ！ 


■保証書 （別添付） 

お買い上げ曰、販売店などの記入を必ず確かめ、 

お買い上げの販売店からお受け取りください。 

よくお読みのあと、保をしてください。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社は、このオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打ち切り後8年保有しています。 

注）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 

■修理を依頼されるとき 

10己〜109ページに従ってご確認のあと、直らないときは、まず電源プラグを抜いて、お買い上げの販売店へ 
ご連絡ください。 

•保証期間中は 

保証書の規定に従って、出張修理をさせていたださます。 

•保証期間び過ぎているとさは 

修理すれば使用でさる製品については、ご希望により有料で修理させていたださます。 


ご連絡いただきたい内容 

品 名 

スチームオーブンレンジ 

品 番 

NE - J 630 

お買い上げ曰 

年月日 

故障のげ況 

できるだけ具体的に 


•修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構成されています。 

技術料：診断*故障個所の修理および部品交換-調整-修理完了時の点検などの作業にかかる費用です。 
部品代：修理に使用した部品および補助材料代です。 

出張料：製品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。 


お料理に関するご相談は エレック料理110蚕へ 


オーブンレンジのお料理に関するご相談に応じます 受付曜日月•木•金（祝祭日は休み) 

受付時間 ] 日時〜] 7時 


保証期間：お買い上げ曰か5本体1年間 

ただし、マグネト□ンは2年間です。 

(一般家庭用外に使用される場合は除さます) 


屋 

幌台京潟ち 
札仙東新名 


難 I 願綱 
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